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OZET

Bu arastirma bazi makarnalik bugday ve ekmeklik bugday cesitlerinin
kalite oOzelliklerinin karsilastirilmasi amaciyla yurutilmustir. Yedi
makarnalik ve yedi ekmeklik bugday ¢esidinin sulu kosullarda tesaduf
bloklar1 deneme desenine gore 2 tekerriirlii olarak kalite ve istatistik
analizleri yapilmistir. Arastirma sonuglarmma gore; ekmeklik bugday
cesitlerinde ortalama degerlerin degisim araligi; bin tane agirhigi
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Anahtar Kelimeler

31.10-41.31 g, hektolitre agirlig1 72.38-78.48 kg, protein oran1 % 14.16-  Makarnalik bugday
16.09, ekmek hacmi 410-570 cm3, farinograf su absorbsiyonu % 62.50-  Ekmeklik bugday
68.20, miksograf gelisme stresi 1.43-2.77 dk., miksograf toplam alan1  Kalite

358-401 Nm olarak belirlenmistir. Makarnalik bugday cesitlerinde
ortalama degerlerin degisim araliklari; bin tane agirhg 37.05-49.41 g,
hektolitre agirligr 74.12-78.92 kg, protein orani % 14.46-16.07, ekmek
hacmi 390-475 cm3, farinograf su absorbsiyonu % 67.60-71.10,
miksograf gelisme stresi 2.18-3.42 dk., miksograf toplam alani1 334-412
Nm olarak bulunmustur. Ekmeklik bugday cesitlerinin reolojik hamur
ozelliklerinin makarnalik bugday cesitlerinden daha iyi oldugu
belirlenmistir. Fakat kullanim amacina goére hammadde kalite
talebinin degisebilecegi goz onlinde bulundurularak tiretim yapilacak
¢esit secimine dikkat edilmelidir.

Research of Quality Traits of Some Durum Wheat and Bread Wheat Varieties

ABSTRACT Research Article

This research was carried out to compare the quality traits of some

durum wheat and bread wheat varieties. Quality of seven durum and  Article History

seven bread wheat varieties were analyzed in a randomized block  Received 1 13.05.2019
design experiment in irrigated conditions. According to the research  Accepted $11.09.2019
results, change range of average values in bread wheat varieties were

determined as; 31.10-41.31 g of thousand kernel weight, 72.38-78.48 kg =~ Keywords

test weight, 14.16-16.09% protein content, 410-570 cm3 bread volume, = Durum wheat
62.50-68.20% farinograph water absorption, 1.43-2.77 min farinograph  Bread wheat

development time, and 358-401 Nm mixograph total area. Range of  Quality

change of average values in durum wheat varieties were found as;
37.05-49.41 g thousand kernel weight, 74.12-78.92 kg test weight,
14.46-16.07 % protein content, 390-475 cm3 bread volume, 67.60-
71.10% farinograph water absorption, 2.18-3.42 min farinograph
development time, and 334-412 Nm mixograph total area. It was
determined that rheological dough properties of bread wheat varieties
were better than durum wheat varieties. Considering the raw material
quality demand may change according to the purpose of use, the
selection of variety should be paid attention.
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irinlere gore daha fazla énem tagimaktadir. Ulke
nifusunun kalori ve protein ihtiyacinin
kargsilanmasinda bugday diinyada oldugu gibi
ulkemizde de stratejik bir Grindir. Degigen tiketim
aligkanliklar1 ve gelisen teknolojiye bagli olarak,
bugday turunleri cesitlenmekte ve tiliketicilerin
istekleri de degismektedir. Diinyada ve tulkemizde
bugday ekim alanlar1 cesitli faktorlere bagli olarak
degismektedir. 2017 yilinda diinyada bugday ekim
alan1 219 milyon hektar tretim 757.7 milyon ton
olmus, tlkemizde ise ekim alani 7.7 milyon hektar
uretim 20.6 milyon ton olup, makarnalik bugdayin
uretimdeki orani ise 2.76 milyon ton olmustur
(Anonymous, 2017). Kalite ve kullanim amacina gore
bugdaylar ekmeklik (7riticum aestivum), biskiivilik
(Triticum compactum) ve makarnalik (7riticum
durum) olarak iic¢ tiir icinde yer almaktadir (Morris,
2004). Makarnalik bugdaylar tetraoploid (AABB; 2n =
4x = 28) olup kalite 6zellikleri hekzaploid yapidaki
(2n=6x=42, AABBDD) 7. aestivum ve 7T. compactum
bugdaylarindan farklidir. Makarnalik bugdaylar
makarna, bulgur, kuskus ve irmik drlnlerinin
iiretiminde kullamlmaktadir. Sissons ve ark. (2014)
makarnalik bugdaylarin diinyanin baz {lkelerinde
ekmek yapiminda kullanildigini fakat ekmeklik
bugday ile kargilastirildiginda diigsiik hacim ve tekstiir
ozelligi gosterdigini belirtmiglerdir. Bugday kalitesini
belirleyen ana faktorlerden birisi protein miktar: ve
yapisidir. Protein miktar1 cevreden etkilenmesine
ragmen protein Kkalitesi kalitsal bir &zelliktir.
Makarnalik  bugdaylarda ekmeklik kalitesinin
distkligine, ekmeklik bugdaylarin kalitesini 6nemli
sekilde etkileyen D-genomu krozomlarinin
yoklugunun neden oldugu bilinmektedir (Sapirstein ve
ark., 2007). Ayrica makarnalik bugdaylarda alfa-
gliadin 42’ye sahip cesitlerin zayif glutene, alfa gliadin
45 bandina sahip ¢esitlerin ise kuvvetli glutene sahip
olduklar ifade edilmistir (Edwards ve ark., 2007).
Makarnalik bugdaylarin endosperm yapisi ¢ok sert,
protein oranlari genellikle ekmeklik
bugdaylarinkinden daha yiiksektir. Bugdaylarin
kullanim alanlarinin belirlenmesinde protein miktar
ve kalitesi belirleyici faktorlerdir.

Bir bugday genotipinin kalitesinin belirlenmesinde,
diger genotiplerle karsilagtirilmasinda, son trin
kalitesinin tahmin edilmesinde; fiziksel, kimyasal
ozelliklerinin yaninda reolojik 6zelliklerinin  de
belirlenmesi 6nemlidir. Farinograf ve miksograf gibi
reolojik analiz cihazlar1 ile yapilan analizlerde
hamurun yogurmaya karsi gosterdigi davraniglar,
direng, su absorbsiyonu, gelisme sliresi, stabilite,
yumusama degeri gibi ozellikler
degerlendirilebilmekte, incelenen bugday ununun
hangi trin grubu i¢in uygun olabilecegine karar
verilebilmektedir. Bu ¢alisma ile bazi1 makarnalik ve
ekmeklik bugday cesitlerinin fiziksel 6zellikleri (bin
tane agirhigl, hektolitre agirlig1), protein orani, baz
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reolojik kalite parametreleri, ekmek hacmi ve
agirhigiin belirlenmesi ile farkliliklar: tespit edilmeye
caligilmigtar.

MATERYAL ve METOT

Bu arastirmada 2013-2014 tiretim yilinda, Konya
merkez lokasyonunda sulu kosullarda yetistirilen 7
makarnalik bugday cesidi (Altintas-95, C-1252,
Dumlupinar, Eminbey, Meram-2002, Selcuklu-97 ve
Yelken-2000) ve 7 ekmeklik bugday cesidi (Ahmetaga,
Ekiz, Goksu-99, Giun-91, Konya-2002, Pehlivan ve
Tosunbey) materyal olarak kullanilmistir. 2013-2014
yetistirme sezonunda Konya merkez lokasyonuna
digsen yagis miktar1 320 mm olarak belirlenmis, iki
defa sulama yapilarak 140 mm su verilmigtir. Sulu
kogullarda ekimle birlikte her parsele 4 kg/da N ve 9
kg/da P20s verilmistir. Ust giibre olarak 8 kg/da N
verilmigtir. Cesitlerde bin tane agirligi, protein orani,
reolojik testler (farinograf, miksograf) ve ekmek
denemeleri yapilmigtir. Laboratuvar c¢aligmalarinda
bugday érnekleri, AACC metot 26-95’e gore (% 14.5
rutubet olacak sekilde) tavlanarak, Brabender Junior
degirmende AACC metot 26-50’ye gore ogutilmustir
(Anonymous, 2000). Protein oran1 AOAC 992.23’e gore
(Anonymous, 2009) belirlenmigtir. =~ Miksograf
analizleri, 35 g’lik miksograf cihaz1 (National Mfg.Co.
Lincoln. NE) ile AACC 54-40A, farinograf analizleri
(Farinograf-AT, Brabender Germany) AACC 54-21e
gore (Anonymous, 2000) yapilmistir. Ekmekler % 14.5
nem esasina goére 100 g un tartilarak % 3 maya ve %
1.5 tuz katilarak farinograf su absorbsiyon degerine
gbre hesaplanmig olan su ilavesi ile hamur yogrulup
30 dk., 30 dk. ve 55 dk.’ ik fermantasyon siiresi
sonucunda 220 °C’ de 25 dakika firinda pisirilerek elde
edilmigtir. Ekmek hacmi, i¢inde sorgum tohumu
bulunan ekmek hacmi 6lgme cihaz ile yer degistirme
metoduna gore belirlenmigtir. Denemelerden elde
edilen sonuglarin degerlendirilmesinde, varyans
analizi (JMP11) istatistik analiz programina goére
yapilmis ve farkliliklari onemli olan 6zelliklerin
ortalama  degerleri AOF (%5) testine gore
gruplandirilmistir (Anonim, 2014).

BULGULAR ve TARTISMA

Konya merkez lokasyonunda 2013-2014 dretim
yilinda, sulu kosullarda yuritilen bu arastirmada
elde edilen bazi kalite 6zelliklerine ait varyans analiz
sonuglar1 ve ¢nemli gortlen farkhihklar (p<0.01,
p<0.05) Cizelge’l de verilmistir. Incelenen ekmeklik
bugday cesitlerinde bin tane agirligi deneme araligi
31.10-41.31 g arasinda degismis, deneme ortalamasi
36.29 g olarak belirlenmigtir. Ekmeklik bugday
cesitlerinde en yiiksek bin tane agirligi Pehlivan
¢esidinden, en dislik deger ise Goksu-99 ¢esidinden
elde edilmigtir. Incelenen makarnalik bugday
¢esitlerinde bin tane agirligl1 deneme aralig1 ise 37.05-
49.41 g arasinda degismis, deneme ortalamasi 42.72 g
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Cizelge 1. Ekmeklik ve Makarnalik Bugday Cesitlerinde Incelenen Ozelliklerin Varyans Analizi

Ekmek}ik Varyasyon | Kareler F Degeri | P Makar?ahk Varyasyon | Kareler F Degeri p
Kaynag Toplam1 Kaynag Toplami

Bin Tane Agirhg 174.20724 | 2438902 | <.0001** | Bin Tane Agirhg 286.5920 | 73485.14*%* | <.0001
Protein Orani 8.0078857 | 5547123 | <.0001** | Protein Orani 3.873371 | 2.772513** | <.0001
Hektolitre Agirhign 56.974470 | 38054.6 | <.0001** | Hektolitre Agirhign 41.04328 | 118.6792** | <.0001
Ekmek Agirhig 56.908043 | 1327850 | 0.0012* | Ekmek Agirhg 812.9174 | 156760.9* 0.0013
Ekmek Hacimi 39485.714 | 1.50121 | <.0001** | Ekmek Hacmi 24285.71 | 9.148513** | <.0001
F. Geligsme Siiresi 43.472443 | 11146.7 | <.0001** | F.Geligsme Siiresi 9.405385 | 50644.38** | <.0001
F. Su Absorbsiyonu 56.004043 | 16132.8 | <.0001** | F. Su Absorbsiyonu 16.88000 | 3256214** <.0001
M. Gelisme Sturesi 2.1598857 | 1325655 | 0.0012* | M. Gelisme Stiresi 3.476342 | 12167.20* 0.0012
M. Pik Yiiksekligi 210.08788 | 1218405 | <.0001** | M.Pik Yiksekligi 358.9977 | 1256492*%* <.0001
M.Yumusama Derecesi | 171.69674 | 2236555 | <.0001** | M. Yumusama Derecesi | 61.25028 | 235652.1** | <.0001
M. Pik Genigligi 69.215527 | 22513.4 | <.0001** | M. Pik Genisligi 120.2238 | 27405.45* 0.0015
M. Pik Alam 3689.5759 | 5041388 | <.0001** | M. Pik Alam 10337.08 | 2002756** <.0001
M. Toplam Alan 2893.7346 | 71343.1 | <.0001** | M. Toplam Alan 11655.21 | 70476.74** | <.0001

* ** Sirasiyla 0.05 ve 0.01 diizeyinde 6nemli, F: Farinograf, M: Miksograf

olarak belirlenmistir. Makarnalik bugday cesitlerinde
en yliksek bin tane agirligit Eminbey cesidinden, en
diisiik bin tane agirhigi ise Altintas-95 ¢esidinden elde
edilmis olup, genel olarak degerlendirdigimizde bin
tane agirliglr bakimindan 6.43 g farkla makarnalik
bugdaylarda daha ylksek deger elde edilmistir.
Szumilo ve ark. (2010), yapmis olduklar: bir calismada
makarnalik bugday genotiplerinde bin tane agirliginin
ekmeklik bugdaylara kiyasla daha yiksek oldugunu
belirtmiglerdir. Ekmeklik bugdaylarda hektolitre
agirhigi deneme aralignr 72.38-78.48 kg arasinda
degismis, deneme ortalamasi 76.11 kg olarak
belirlenmistir. Ekmeklik bugday cesitlerinde en
yiksek hektolitre agirlig1 Konya-2002 ¢esidinde tespit
edilmigtir. Makarnalik bugday cesitlerinde hektolitre
agirhigi deneme araligl ise 74.12-78.92 kg arasinda
degismis, deneme ortalamasi 76.55 kg olarak
belirlenmigtir. Makarnalik bugday cesitlerinde en
yiksek hektolitre agirligr Yelken-2000, en disiik deger
ise Eminbey cesidinden elde edilmistir. Ekmeklik ve
makarnalik bugdaylarin ortalama hektolitre agirlig:
arasindaki fark 0.44 kg olup, makarnalik bugdaylarda
yiksek deger tespit edilmistir. Hektolitre agirligi hem
genotip hem de cevre sartlarindan etkilenen fiziksel
bir ozelliktir. Makarnalik bugday cesitlerinde
hektolitre agirhign ve bin tane agirhiginin yiiksek
olmasindan danenin fizyolojik tane dolum dénemini iyi
degerlendirdigi  anlagilmaktadir. Tane kalites,
tanenin fiziksel ve bilesimsel o6zelliklerinin son
kullanim amacina uygunlugudur. Tane protein oranm
ve bilesimi, son kullanim kalitesini, reolojik 6zellikleri
(hamur kuvveti, gelisme siiresi, uzayabilirlik,
yumusama) ve ekmek hacmini etkileyen énemli bir
kalite ol¢tisidir ki bunlarin hepsi ekmek yapim
isleminin etkinligini ve {Uriin kalitesini belirler
(Nuttall ve ark., 2017). Protein orani makarna ve
ekmek kalitesini belirleyen en o6nemli faktordiir
(Sissons, 2004). Incelenen ekmeklik bugday
¢esitlerinde protein orami deneme aralign % 14.16-
16.09 arasinda degismis, deneme ortalamasi % 15.03
olarak belirlenmistir. Ekmeklik bugday gesitleri iginde
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en yiiksek protein orani Tosunbey, en diisiik protein
orani ise Ahmetaga c¢esidinden elde edilmistir.
Incelenen makarnalik bugday c¢esitleri icinde ise
protein orani deneme araligr % 14.46-16.07 arasinda
degismis, deneme ortalamasi % 15.45 olarak tespit
edilmigtir. Makarnalik bugday cesitleri i¢inde en
yiksek protein orani Meram-2002, en diigiik protein
orani ise Altintag-95 c¢esidinden elde edilmigtir.
Calismada incelenen ekmeklik ve makarnalik bugday
cesitlerinin protein orani arasindaki fark % 0.42 olup,
makarnalik bugdaylarda yiksek deger tespit
edilmistir (Cizelge 2).

Bugdayin gerek sanayide gerekse ticari amagla deger
kazanmasinda ekmeklik 6zellikleri etkili olmaktadir.
Incelenen ekmeklik bugday cesitlerinde ekmek agirlig:
deneme araligi 138.61-143.31 g arasinda degismis,
deneme ortalamasi1 141.13 g olarak belirlenmigtir.
Ekmeklik bugday c¢esitlerinde en yiksek ekmek
agirligt Konya-2002 c¢esidinden, en dusik ekmek
agirligi ise Ekiz ¢esidinden elde edilmigtir. Makarnalik
bugday cesitlerinde ekmek agirhigi deneme araligi
126.40-151.00 g arasinda degismis, deneme ortalamasi
142.56 g olarak tespit edilmistir. Makarnalik bugday
cesitlerinde en yiksek ekmek agirligt Dumlupmar
¢esidinden, en diigik ekmek agirhigi ise Altintag-95
cesidinden elde edilmistir. Ekmeklik ve makarnalik
bugdaylar ekmek agirlig1 arasinda fark ise 1.43 g olup
makarnalik bugdaylarda yiiksek deger elde edilmigtir.
Makarnalik bugdaylarda tane yapisinin sert olmasina
bagli olarak 6gitme sirasinda zedelenmis nigsasta
oraninin ylkselmesine neden oldugu, buna bagh
olarak hamurun su absorbsiyon degerlerinde artisa
neden oldugu distintilmektedir. Incelenen ekmeklik
bugday cesitlerinde ekmek hacmi deneme araligi1 410-
570 cm3 arasinda degismis, deneme ortalamasi 482.14
cm3 olarak  belirlenmigtir. Ekmeklik  bugday
cesitlerinde en ylksek ekmek hacmi Ahmetaga
cesidinden, en distik ekmek hacmi ise Pehlivan
cesidinden elde edilmistir. Incelenen makarnalk
bugday cesitlerinde ekmek hacmi deneme aralig1 390-
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475 cm3 arasinda degismis, deneme ortalamasi 430
cm3 olarak Dbelirlenmistir. Makarnalik bugday
cesitlerinde en yiiksek ekmek hacmi Eminbey, en
disiik ekmek hacmi ise Meram-2002 ¢esidinden elde
edilmistir. Ekmeklik ve makarnalik bugdaylar ekmek
hacmi arasinda fark ise 52.14 cm3 olup ekmeklik
bugdaylarda yiiksek deger tespit edilmistir (Cizelge 3).
Sahin ve ark. (2013) kuru kosullarda yetistirilen
ekmeklik bugday genotiplerinde ortalama ekmek
hacmini 473 cm3, sulu kosullarda yetistirilen
genotiplerde 470 cm3 oldugunu ve ortalamalar
arasindaki farkin istatistiki bakimindan Onemsiz
bulundugunu tespit etmiglerdir. Boyacioglu ve
D’Appolonia (1994) makarnalik bugdaylarin éncelikle
makarna Urilinleri iretmek i¢in kullanilacagini ancak
ekmek yapiminda da potansiyele sahip oldugunu
belirtmiglerdir. Makarnalik bugdaydan yapilan

ekmegin, ekmeklik bugdaydan yapilana gére daha
kiglik hacimli oldugu, buna ragmen durum bugday:
ekmeginin daha sari1 renkli, kendine o6zgi tat ile
kokuda olup raf o6mrunin daha uzun oldugu
belirtilmektedir (Pehlivan ve Ikincikarakaya, 2017).
Iyi bir ekmek yapim unu, hamur olusumu sirasinda
genig bir viskoelastik matris tiretebilen giigli gluteni
gerekli kilar (Sissons, 2008). Abecassis ve ark. (2012)

iyi bir ekmek yapmak i¢in protein orani, su
absorbsiyonu, hamur  kuvveti ve  esnekligi
ozelliklerinin onemli oldugunu, makarnalik

bugdaylarda ekmek hacminin genel olarak ekmeklik
bugdayinkinden daha diisiik oldugunu, makarnalik
bugdayda ekmegin hacim kazanmasinda énemli olan
hamur elastikiyetinin  bir eksiklik  oldugunu
belirtmiglerdir.

Cizelge 2. Ekmeklik ve Makarnalik Bugday Cesitlerinin Bin Tane Agirligi, Hektolitre Agirlig1 ve Protein Orani

Ortalama Degerleri

Bin Tane Agirhig (g) Hektolitre Agirhig (kg) Protein (%)

Ekmeklik Makarnalik Ekmeklik Makarnalik Ekmeklik Makarnalik
Ahmetaga 32.31 Altintag-95 37.05 Ahmetaga 75.44  Altintas-95 78.05 Ahmetaga 14.16 Altintag-95 14.46
Ekiz 36.61 (-1252 41.61 Ekiz 76.31 (C-1252 75.44  Ekiz 14.75 G-1252 15.67
Goksu-99 31.10 Dumlupinar 48.41 Goksu-99 72.38 Dumlupinar 77.18 Goksu-99 16.02 Dumlupinar 14.94
Gin-91 39.11 Eminbey 49.41 Gun-91 77.61 Eminbey 74.12  Gin-91 15.49 Eminbey 15.76
Konya-2002 39.11 Meram-2002 44.71 Konya-2002 78.48 Meram-2002 77.61 Konya-2002 14.55 Meram-2002 16.07
Pehlivan 41.31 Selcuklu-97 39.51 Pehlivan 74.55  Selcuklu-97 74.55  Pehlivan 14.24 Selcuklu-97 15.86
Tosunbey 34.561 Yelken-2000 38.41 Tosunbey 78.05  Yelken-2000 78.92  Tosunbey 16.09 Yelken-2000 15.45
OI:!:alama 36.29 42.72 76.11 76.55 15.03 15.45
AOF .05 3.14 3.58 1.45 1.65 1.03 0.78
DK) 6.31 5.75 5.48 4.99 4.17 3.87
Cizelge 3. Ekmeklik ve Makarnalik Bugday Cesitlerinin Ekmek Agirlig: ve Ekmek Hacmi Ortalama Degerleri
Ekmek Agirhig (g) Ekmek Hacmi (cm3)

Ekmeklik Makarnalik Ekmeklik Makarnalik

Ahmetaga 142.21 Altintag-95 126.40 Ahmetaga 570 Altintag-95 405
Ekiz 138.61 C-1252 137.90 Ekiz 485 C-1252 465
Goksu-99 139.11 Dumlupinar 151.00 Goksu-99 425 Dumlupinar 465
Gln-91 142.81 Eminbey 145.20 Gun-91 515 Eminbey 475
Konya-2002 143.31 Meram-2002  143.40 Konya-2002 520 Meram-2002 390
Pehlivan 138.81 Selcuklu-97 145.50 Pehlivan 410 Selcuklu-97 410
Tosunbey 143.11 Yelken-2000 148.50 Tosunbey 450 Yelken-2000 400
O];talama 141.13 142.56 482.14 430
AOF©.05 1.45 2.20 22.12 14.47
DK 6.47 5.75 4.92 5.78

Farinograf, parametreleri hamurun yogrulma ve
ekmeklik ozellikleri hakkinda bilgi saglamaktadir.
Farinograf 6zellikleri gluten proteinlerinin miktar ve
kalitesi 1ile ilgilidir. Incelenen ekmeklik bugday
cesitlerinde farinograf gelisme siiresi deneme aralig:
3.59-8.52 dk. arasinda degismis, deneme ortalamasi
6.62 dk. olarak belirlenmistir. Ekmeklik bugday
cesitlerinde en yiliksek farinograf gelisme suresi
Ahmetaga, en dustiik farinograf gelisme suiresi ise Ekiz
cesidinden elde edilmistir. Makarnalik bugday
cesitlerinde farinograf gelisme siiresi deneme aralig:
2.05-4.34 dk. arasinda degismis, deneme ortalamasi
2.90 dk. olarak belirlenmistir. Makarnalik bugday
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cesitlerinde en ylksek farinograf gelisme siiresi
Eminbey, en diisiik farinograf gelisme siliresi ise
Meram-2002 ¢esidinden elde edilmistir. Ekmeklik ve
makarnalik bugday c¢esitlerinde farinograf gelisme
stiresi arasindaki fark 3.72 dk. olup ekmeklik
bugdaylarda yiiksek deger elde edilmistir. Ekmeklik
bugdaylarda farinograf gelisme siliresinin yiiksek
olmasinin nedeninin gluten proteinlerinin miktari ve
elastikiyetinin makarnalik bugdaylara gore fazla
olmasindan kaynaklandig: distnilmektedir.
Ekmeklik bugdaylarda su absorbsiyon degeri deneme
arahgr % 62.50-68.20 arasinda degismis, deneme
ortalamas1 % 66.32 olarak belirlenmistir. Incelenen
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ekmeklik bugday cesitlerinde en yluksek farinograf su
absorbsiyon degeri Pehlivan c¢esidinde, en disik
farinograf su absorbsiyon degeri ise Goksu-99
cesidinde tespit edilmistir. Incelenen makarnalik
bugday cesitlerinde farinograf su absorbsiyon degeri
deneme aralignt % 67.60-71.10 arasinda degismis,
deneme ortalamasi % 70.10 olarak belirlenmigtir.
Makarnalik bugday cesitlerinde en yliksek farinograf
su absorbsiyon degeri Dumlupinar, en dusik
farinograf su absorbsiyon degeri Altintas-95 cesidinde
elde edilmigtir. Ekmeklik ve makarnalik bugday
cesitlerinin farinograf su absorbsiyon degerleri
arasindaki fark % 3.78 olup makarnalik bugdaylarda

yiiksek deger tespit edilmistir (Cizelge 4). Makarnalik
bugdaylarda su absorbsiyonunun yiiksek olmasi
zedelenmis nigsasta oraninin yiiksek olmasindan
kaynaklanmaktadir. Benzer bir ¢alismada Dexter ve
ark. (1994) zedelenmis nisasta miktarinin, farinograf
su absorbsiyonunu, gelisme siiresini ve kararliligini
etkileyen baskin faktér oldugunu belirtmiglerdir.
Szumilo ve ark. (2010) makarnalik bugdaylarda su
absorsiyonunun ekmeklik bugdaylara goére daha
yiuksek oldugunu belirlemigler, su absorbsiyonunun
yiiksek olmasinin iyi bir teknolojik kalitenin gostergesi
oldugunu bildirmiglerdir.

Cizelge 4. Ekmeklik ve Makarnalik Bugday Cesitlerinin Farinograf Gelisme Siiresi ve Farinograf Su Absorbsiyonu

Ortalama Degerleri

Farinograf Gelisme Siiresi (dk.)

Farinograf Su Absorbsiyonu (%)

Ekmeklik Makarnalik Ekmeklik Makarnalik
Ahmetaga 8.52 Altintag-95 3.55 Ahmetaga 65.10 Altintag-95 67.60
Ekiz 3.59 C-1252 2.50 Ekiz 66.30 C-1252 70.40
Goksu-99 8.04 Dumlupinar 2.11 Goksu-99 62.50 Dumlupmar  71.10
Giin-91 7.37 Eminbey 4.34 Gin-91 67.80 Eminbey 70.20
Konya-2002 4.29 Meram-2002 2.05 Konya-2002 67.70 Meram-2002  69.80
Pehlivan 7.05 Selcuklu-97 2.28 Pehlivan 68.20 Selcuklu-97 70.90
Tosunbey 7.49 Yelken-2000 3.46 Tosunbey 67.10 Yelken-2000  70.70
Ortalama 6.62 2.90 66.32 70.10
AOF .09 2.41 1.56 1.02 0.98
DEKw) 4.75 3.97 5.96 5.21

Miksograf analizinde hamur yogurma sirasinda belirli
reolojik Ol¢imler yapilir ve elde edilen 6lgiimler son
kullanim kalitesinin iyi bir gostergesidir (Bordes ve
ark., 2008). Ekmeklik bugdaylarda miksograf gelisme
stiresi deneme araligi 1.43-2.77 dk. arasinda degismis,
deneme ortalamasi 2.10 dk. olarak belirlenmistir.
Incelenen ekmeklik bugday cesitlerinde en ylksek
miksograf gelisme siiresi Tosunbey cesidinde
belirlenmistir. Aydogan ve ark. (2010) 2009-2010
yillarinda sulu kosgullarda 16 ekmeklik bugday c¢esidi
ile yaptiklar1 bir calismada denemede yer alan
cesitlerin miksograf gelisme stresinin 1.80-4.98 dk.,
arasinda degistigini c¢esitlerin ortalama gelisme
stiresinin 2.94 dk. oldugunu, en ylksek gelisme
stiresinin 4.98 dk. ile Tosunbey cesidinden elde
edildigini tespit etmislerdir. Li ve ark. (2013) hamur
reolojik 6zeliklerindeki varyasyonun genotip ve
cevreden etkilendigini, reolojik ozellikler tzerine
genotip etkisinin yiiksek oldugu bildirmislerdir.
Incelenen makarnalik bugday cesitlerinde miksograf
gelisme sliresi deneme aralig1 2.18-3.42 dk. arasinda
degismis, deneme ortalamasi 2.63 dk. olarak
belirlenmistir. Makarnalik bugday c¢esitlerinde en
yiksek miksograf gelisme sliresi Eminbey gesidinde
tespit edilmigtir. Incelenen ekmeklik ve makarnalik
bugday c¢esitlerinin miksograf gelisme siiresi

arasindaki fark 0.53 dk. olup makarnalik bugdaylarda
yiiksek deger elde edilmistir. Aydogan ve ark. (2014)
makarnalik bugdayda miksograf parametrelerini
inceledikleri bir c¢alismada gelisme siiresinin sulu
kogullarda 1.69-3.45 dk., kuru kosullarda ise 1.37-2.37
dk. arasinda degistigini belirlemiglerdir. Ekmeklik
bugdaylarda miksograf pik yiiksekligi deneme araligi
% 69.15-79.34 arasinda degismis, deneme ortalamasi
% 74.25 olarak belirlenmigtir. Ekmeklik bugday
cesitlerinde en ylksek pik ylksekligi Konya-2002
cesidinde, en diusik deger ise Pehlivan c¢esidinde
belirlenmistir. Aydogan ve ark. (2010), 2009-2010
yillarinda yaptiklar1 bir c¢alisma sonucunda 16
ekmeklik bugday c¢esidinin sulu kosullarda miksograf
pik yuksekligi deneme ortalamasimin % 60.51
oldugunu, en yiksek pik yiksekliginin % 70.99 ile
Demir-2000 c¢esidinden elde edildigini tespit
etmiglerdir. Makarnalik bugdaylarda miksograf pik
yuksekligi deneme araligr % 63.73-79.13 arasinda
degismis, deneme ortalamasi % 69.99 olarak
belirlenmigtir. Makarnalik bugday cesitlerinde en
yiiksek pik yiiksekligi Eminbey ¢esidinden, en diisiik
deger ise C-1252 ¢esidinden elde edilmistir. Incelenen
ekmeklik ve makarnalik bugday cesitlerinin miksograf
pik yiiksekligi arasindaki fark % 4.26 olup ekmeklik
bugdaylarda yiiksek deger tespit edilmistir (Cizelge 5).

Cizelge 5. Ekmeklik ve Makarnalik Bugday Cesitlerinin Miksograf Gelisme Stresi ve Miksograf Pik Yiksekligi

Ortalama Degerleri
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Miksograf Geligme Siiresi (dk.)

Miksograf Pik Yiiksekligi (%)

Ekmeklik Makarnalik Ekmeklik Makarnalik
Ahmetaga 2.40 Altintag-95 2.18  Ahmetaga 77.46 Altintag-95 66.61
Ekiz 2.02 C-1252 2.48  Ekiz 78.61 C-1252 63.73
Goksu-99 1.84 Dumlupinar 2.45  Goksu-99 71.78 Dumlupinar 71.87
Gun-91 1.43 Eminbey 3.42  Gun-91 73.23 Eminbey 79.13
Konya-2002 2.23 Meram-2002 2.71  Konya-2002 79.34 Meram-2002 68.20
Pehlivan 2.06 Selcuklu-97 2.21  Pehlivan 69.15 Selcuklu-97  65.81
Tosunbey 2.77 Yelken-2000 3.01  Tosunbey 70.17 Yelken-2000 74.60
Ortalama 2.10 2.63 74.25 69.99
AOF .05 0.45 0.33 2.47 3.10
DK 5.78 5.14 4.87 5.14

Ekmeklik bugdaylarda pik yiksekliginin yiksek
olmas1 gluten direncinin yiiksek olmasindan
kaynaklanmaktadir. Mao ve ark. (2013) genel olarak,
gligli hamurlarin gelisme siirelerinin uzun, pik
degerlerinin  yiikksek  oldugunu  belirtmiglerdir.
Incelenen ekmeklik bugday cesitlerinde miksograf
yumusama derecesi deneme araligi 7.60-13.14 %/dk.
arasinda degismig, deneme ortalamasi1 11.18 %/dk.
olarak belirlenmigtir. En yiksek yumugama derecesi
Pehlivan cesidinde, en diisiik yumugsama derecesi ise

Tosunbey c¢esidinden elde edilmigtir. Hamurun
gelisme  siiresinin  yliksek olmasinin  yaninda
yumusama derecesinin de disiuk olmasi

istenmektedir. Aydogan ve ark. (2010) yumusama
derecesinin disik olmasinin gluten aglarinin kuvvetli
oldugunu ve hamurun paletlere kuvvetli bir direng
gosterecegini ifade etmekte oldugunu, 16 ekmeklik
bugday cesidi ile sulu kosgullarda yaptiklari bir
calismada, en diisiik yumusama derecesinin Tosunbey
¢esidinden elde edildigini belirtmiglerdir. Incelenen
makarnalik bugday cesitlerinde miksograf yumusama
derecesi deneme araligi 11.24-16.00 %/dk. arasinda
degismis, deneme ortalamas1 13.93 %/dk. olarak
belirlenmigtir. En yliksek yumugsama derecesi Meram-
2002, en disiik yumusama derecesi ise Eminbey
¢esidinden elde edilmistir. Incelenen ekmeklik ve
makarnalik bugday cesitlerinde miksograf yumusama
derecesi arasinda fark 2.75 %/dk. olup makarnalk
bugdaylarda yiiksek deger elde edilmistir. Incelenen
ekmeklik bugday cesitlerinde miksograf pik genigligi
deneme aralig1 % 5.17-9.93 arasinda degismis, deneme
ortalamasi % 7.66 olarak belirlenmistir. Ekmeklik
bugday cesitlerinde en yiiksek pik genigligi Ekiz, en
diusik pik genigligi ise Pehlivan c¢esidinden elde
edilmigtir. Pik genigligi hamurun mikser pimlerine
gosterdigi direng olup yliksek olmas1 ekmeklik bugday
icin istenen bir durumdur. Incelenen makarnalik
bugday cesitlerinde miksograf pik genigligi deneme
araligt % 3.88-7.52 arasinda degismis, deneme
ortalamasi % 5.64 olarak belirlenmigtir. Makarnalik
bugday cesitlerinde en yluksek pik genigligi Eminbey,
en diislik pik genisligi ise Selguklu-97 ¢esidinden elde
edilmigstir. Incelenen ekmeklik ve makarnalik bugday
¢esitlerinde miksograf pik genigligi arasindaki fark %
2.02 olup ekmeklik bugdaylarda yiiksek deger tespit
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edilmistir (Cizelge 6).

Ekmeklik bugdaylarda pik genigliginin yuksek
olmasinin gluten direncinin yliksek olup analiz sonuna
kadar glutenin mukametini korumakta olmasindan
kaynakli oldugu duguniulmektedir. Miksograf pik
alaninin yiksek olmasi yogrulan hamurun gluten
yapisinin  kuvvetli oldugunu, yogrulma sirasinda
hamurun paletlere vermis oldugu direncin fazla
oldugunu gostermektedir. Buna bagh olarak pik
alaninin genis olmasina ve gelisme siiresinin de uzun
olmasina neden olmaktadir. Ekmeklik bugdaylarda
miksograf pik alani deneme aralign 77-123 Nm
arasinda degismisg, deneme ortalamasi 98 Nm olarak
belirlenmigtir. Incelenen ekmeklik bugdaylarda en
yiksek pik alani Tosunbey, en disik pik alan ise
Gin-91 ve Pehlivan c¢esitlerinden elde edilmistir.
Makarnalik bugday c¢esitlerinde pik alani deneme
araligi 71-111 Nm arasinda degismis, deneme
ortalamasi1 90 Nm olarak tespit edilmigtir. Makarnalik
bugday cesitlerinde en yiiksek pik alan1 Eminbey
cesidinden, en diisiikk pik alam1 ise Selguklu-97
cesidinden elde edilmistir. Incelenen ekmeklik ve
makarnalik bugday cesitleri pik alani1 arasindaki fark
8 Nm olup ekmeklik bugdaylarda yiiksek deger elde
edilmistir. Miksograf toplam alan degerinin yiiksek
olmasi 1yi bir hamur 6zelliginin géstergesi olup gelisme
siiresinin ve pik ylksekliginin yiksek olmasina
baghdir. Ekmeklik bugdaylarda miksograf toplam
alan1 deneme aralig1 358-401 Nm arasinda degismis,
deneme ortalamasi 375 Nm olarak belirlenmigtir.
Ekmeklik bugday cesitlerinde en yiksek miksograf
toplam alan Ekiz cesidinden, en disik miksograf
toplam alan ise Pehlivan cesidinden elde edilmigtir.
Makarnalik bugday c¢esitlerinde miksograf toplam
alan1 deneme aralig1 334-412 Nm arasinda degismis,
deneme ortalamasi 365 Nm olarak belirlenmigtir.
Makarnalik bugday cesitlerinde en yliksek miksograf
toplam alan Eminbey, en diisiik deger ise (-1252
cesidinden elde edilmigtir. Incelenen ekmeklik ve
makarnalik bugday cesitlerinde miksograf toplam
alami arasindaki fark 10 Nm olup ekmeklik
bugdaylarda yiiksek deger tespit edilmistir (Cizelge 7).
Ekmeklik bugdaylarda miksograf toplam alanin
yiuksek olmasinin gluten direncinin  yiiksek
olmasindan kaynaklandig1 distintilmektedir.
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Karababa ve Ercan (1995) yapmis olduklari bir
¢alisma sonucunda kuvvetli gluten 6zelliklerine sahip
makarnalik bugdaylarin, kaliteli ekmeklik bugdaylara

benzer miksograf degerleri gosterdigini

belirlemiglerdir.

Cizelge 6. Ekmeklik ve Makarnalik Bugday Cesitlerinin Miksograf Yumusama Derecesi ve Miksograf Pik Genigligi

Ortalama Degerleri

Miksograf Yumugama Derecesi (%/dk.)

Miksograf Pik Genigligi (%)

Ekmeklik Makarnalik Ekmeklik Makarnalik
Ahmetaga 12.89 Altintag-95 14.52 Ahmetaga 7.95 Altintag-95 5.24
Ekiz 11.84 C-1252 12.09 Ekiz 9.93 C-1252 4.64
Goksu-99 10.45 Dumlupinar 15.61 Goksu-99 5.50 Dumlupinar 5.71
Gun-91 11.14 Eminbey 11.24 Giin-91 6.84 Eminbey 7.52
Konya-2002 11.25 Meram-2002  16.00 Konya-2002  9.01 Meram-2002 5.39
Pehlivan 13.14 Selcuklu-97 15.00 Pehlivan 5.17 Selcuklu-97 3.88
Tosunbey 7.60 Yelken-2000 13.08 Tosunbey 9.46 Yelken-2000 7.17
Ortalama 11.18 13.93 7.66 5.64
AOF .05 1.14 1.54 2.47 1.87
DK 3.15 4.85 4.47 3.98
Cizelge 7. Ekmeklik ve Makarnalik Bugday Cesitlerinin Miksograf Pik Alani1 ve Miksograf Toplam Alan Ortalama
Degerleri
Miksograf Pik Alan (Nm) Miksograf Toplam Alan (Nm)
Ekmeklik Makarnalik Ekmeklik Makarnalik
Ahmetaga 106 Altintag-95 83 Ahmetaga 380 Altintag-95 356
Ekiz 112 C-1252 80 Ekiz 401 C-1252 334
Goksu-99 84 Dumlupinar 109 Goksu-99 361 Dumlupinar 393
Giin-91 77 Eminbey 111 Gin-91 365 Eminbey 412
Konya-2002 110 Meram-2002 101 Konya-2002 387 Meram-2002 336
Pehlivan 77 Selcuklu-97 71 Pehlivan 358 Selguklu-97 340
Tosunbey 123 Yelken-2000 80 Tosunbey 375 Yelken-2000 385
Ortalama 98 90 375 365
AOF .09 6.21 5.54 4.89 8.15
DEKw) 5.14 4.98 3.78 4.12
SONUC hacmi ve agirhig bakimindan Ahmetaga ve Konya-
Konya lokasyonunda sulu kosullarda bazi makarnalik 2002 gesitlerinin  yiksek  degerler  verdigi
ve ekmeklik bugday cesitlerinin fiziksel ve kimyasal belirlenmigtir. Makarnahk bugday cesitleri esas

ozelliklerinin, hamur reolojisinin, ekmek
denemelerinin incelenmesi, ekmeklik ve makarnalik
bugday cesitlerinin karsilagtirilmasi, farklihbk ve
benzerliklerine farkindalik olusturulmasi amaciyla
yuratilen bu c¢alisgmada; Incelenen makarnalik ve
ekmeklik bugday cesitleri arasindaki kalite 6zellikleri
farkhilhiklarinin istatistiki olarak o6énemli oldugu
belirlenmistir. Calismanin yapildigi yilda incelenen
makarnalik bugday cesitleri bin tane agirhg,
hektolitre agirhigi, protein orani, ekmek agirhig,
farinograf su absorbsiyonu, miksograf gelisme siiresi
ozellikleri bakimindan ekmeklik bugday cesitlerine
gore yuksek degerler vermiglerdir. Ekmek hacmi,
farinograf gelisme suresi, miksograf pik yiiksekligi,
miksograf pik genigligi, miksograf pik alani ve
miksograf toplam alan bakimindan ise ekmeklik
bugday c¢esitlerinin makarnalik bugday cesitlerine
gore yliksek deger verdigi tespit edilmigtir. Miksograf
hamur o6zellikleri bakimindan makarnalik bugday
cesitlerinde Eminbey, ekmeklik bugday cesitlerinde
Ekiz, Konya-2002 ve Tosunbey g¢esitlerinin, ekmek
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olarak makarna Uretimi i¢in uygun olup kimyasal
ozellikleri, hamur reolojisi ve ekmek o6zellikleri
bakimindan ekmeklik bugdaylara benzer 6zelliklerde
gostermekte olup gelisen teknolojiye ve uretimdeki
¢esitlenmeye bagl olarak istenen kalite 6zelliklerine
sahip genotiplerin ¢esitli alanlarda kullanilabilecegi
distntlmektedir.
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