
·Doğu Anadolu Bölgesinde Yetiştirilen )i;kmeklik Buğdayların (Tr. Aestivum L.)Ka­
'Utelerinin Saptaıım.asıoda Protein Mjktarı.ve Kalitesinin Değerlendirilmesi ile

. Önemli Kalite Kriterleri Arasu,daki İlişkiler

'.

Zeki Ertugay (l) Refet Seçkin (2)

ÖZET

. .Bu araştırmada, Doğu Anadolu Bölgesinde yetiştirilen Kırık buğdayının ek­
nıeklik kalit~sinin saptanmasında birin.ci derecede etkili olan protein miktarı ve
~protein kalitesi üzerinde durulmuş, ekmeklik kalitesini belirten önemli kalite kri­
terleri arasmdaki ilişkiler araştırılmı~tır.

Protein miktarı ve kalitesi, buğdayınekmeklik kalitesini belirten iki önemli
faktör olarak ayrı ayrı değerlendirilmiş., sonuçta ekmek hacmınm tayin ve talımi­

~inde protei~ miktaflnın daha önemli laktör old~ğu bu nedenle protein miktarım
artırı~ı kültürel önlemlerin alınması gerektiği ortaya konmuştur. Öte yandan mater­
yalin protein mikt~rı ve kalitesinin yeterli düzeyde olmasına karşın yapdan ekmek·
İerde' öiçülen ek~ek hacmının düşük oranda saptanması materyalin diyastatik
aktivitesinin düşük olmasından ileri gelebileceği ıfade edilmiştir. Ayrıca kalıte kriter·
lerinin brbirleriyle olan' ilişkileri araştırılmış ve aralarında önemli korelasyonlar
saptanmıştır. Bu korelasyonlara'dayanarak ekmek kalitesinin bir veya bir kaç kalite
kri/erine. bakılarak tahmilledilebeleceği ortaya konnuştur.

·G Rtş

Buğdayların ekmeklik kalitelerinin ortaya konulmasında, buğda.y tanesinin
., unun içerdiği protein miktar ve kalitesi buğdayıarın ekmekçilik potansiyeli ile
çok y kandan 'ilgiti iki önemli faktördür.

IJroteinmiktarı, üzerinde, birinci derecede iklim ve toprak koşullannın bas­
'İica etken' olmisına rağmen, protein kalitesinin aynı koşullar aHmela kalıtsal bir
karakter' olduğu kabul edilmektedir (Finney ve yamazaki,l967; Bushuk ve ark.,
1965). Pro 'n ~iktarı fazla 've protein kalitesi yüksek çeşitlerden h~mi büyük ve
" litesi üstün ekmek elde olunmaktadır. .

(1) ta. ü. Z. r. Süt ve Gıda Tek. Bölümü Dr. Asistam

(2) A. • Z. F. Gıda Bilimi ve Tek. Kürsüsü Profesöru.
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Proteın kalitesi, ~n proteininin gluten kısmımn özelliklerini İfad~ etmekte,
protein miktarı ile ayrı olarak değerlendirilmesi gerekmektedir. Zira protein mik·

.tarı ayın ve protein kalites,! de~şik buğday unlarından yapılan ekmeklerin ha­
cımları ve farinogram kurveleri farklı olmaktadır.

Bu araştırmada; Doğu Anadolu Bölgesinde yaygın olarak yetiştirilen ve bölge
halkının ekmek ihtiyacının karşılanmasında en büyük kaynağı teşkil eden Kırık

buğdayı (Tr. aestivum L. var. deıriO ve unlarının protein. miktarları ile birlikte
protein kaliteleri de kimyasal ve teknolojik yöntemlerle saptanmış, ekmek yapma
denemeleri ile de ekmeklik kabiliyetleri belirlenmiştir. Ayrıca protein miktarlarına

karşılık önemli baıı kalite kriterlerinin regresyonları ile kalite kriterleri arasındaki

korrelasyonları da şaptanmıştır.

MATERYAL VE METOD

1977 ve 1978 yıllarında Doğu Anadolu Bölgesinin farklı iklim ve toprak ko­
ştin~ına sahip lokasyonlarııidan alınan Kırık buğdayı örnek,leri materyal olara.k
kullanılmıştır. Her bir yılda toplam 66 örnek alınmıştır. Buğday örneklc:ri Uluöz
(l965)'e göre analize hazırlanmış ve Pnömatik taşıma sistemH Bühler .Laboratuvar
değirmeninde aynı şartlarda öğütülmüştür.

Örneklerin kimyasal ve teknolojik analizleri 1cc Standart metodları kullanı­

larak yapılmıştır (Anonymous, a). Ekmek pişirme denemeleri AACC metod No:
10-1 i yönteminde bazı değişiklikler yapılarak gerçekleştirilmiştir (Anonymous,
1969). Analiz sonuçlarindan pr'ötein miktarları kuru madde üzerinde diğerleri is.e
% 14 rutubet esasına göre verilmiştir.

ARAŞTIRMA SONUÇLARİ VE TARTIŞMA

. DoğU AnadoluBölgesinden 1977 ve 1978 yıIlannda alınan Kırık buğdayı

Ömeklerinin protefn miktarları ve unların diğer kalite kriterleri ile bu.kriterler:in yıl­

lara göre değhimi cetvell'de ve kalite kriterleri arasında Saptanan korelasyonlar
ise, Cetvel 2'de verilmiştir.

Cetveıı'de görüldüğü gibi örneklerin içerdikleri protein miktarları 1966
yılında or·tal;mıa % 11.9 (8.6 • 15.0). 1978 yılında ise ortalama %135(9.9-17.2)
dir. Bu duruma göre, 1978 yırına alt değerler 1917 den daha, yüksek bulunmakta
ve'daha geniş V'arya:syon göstermektedir. 1978 yılına ait örne~lerdegörülen bu artış

ve geniş varyasyön, bu yılın özellikle ürün yetişnie devresinde hüküm .süren iklim
koşullarına bağlı olarak açıklanabHinektedit. Zira her iki yılda da çeşit ve topraık

faktökleri sabit olup, protein miktarındaki değişİm, birinci derecede iklim .koş ­
Ianndan kaynaklanmaktadır (Bushuk ve ark., 1968; Ertugay, 1980).

Unda protein miktarlan 1971 yılmda ortalama % 10.2 (7.0-12.7) 1918 yı­

lında ise ortalama % 11.7 (8.4-15.2) dır.



Cetvel I. Buğday ve Un Örneklerinin :Kalite Kriterleri ve nu Kriterlerin Yıllara

Göre Değişimi (N = 66)

Table I. Quality Criterla' of Wheat and. Flour samples and variat10n of theese'in
years (N = 66)

Sıgnıfcant levels
Between Years
Yıllar arası

Quality Criteria. (Year) (Min) (Max.) (Mean) Farkihlğın

Kalite kriteri Yıl En az En çok Ortiılam~ öııemliligi

Buğdayda protein 1977 8.6 15.0 11.9 xx
miktarı (K.M.) % 1978 9.3 17.2 13.5
Wheat protein co-ntent
(D.M.)
Onda protein 1977 7.0 12.7 10.2 xx
miktarı (K.M.) % 1978 8.4 1.5.2 11.7 xx
Flour Protein content
(D.M.)
Sedimentasyon 1977 15.8 '55.8 -36.0 xx
değeri (cc) 1978 15.4 70.7 45.8
Sedimentation value (cc)
Düşme sayısı 1977 248 380 320 x

.(Failing number) sn. 1978 280 440 341
Su absotPsiyonu, 1977 50.5 59.1 53.8 xx

% 1978 52.9 51.1 56.0
Water absorption (cc)
Gelişme sürı:si, 1977 1.0 3.0 2. ] xX
dak 1978 1.3 5.0 2.9 xx
Development time (dak.)
Yumuşama derecesi, 1977 55 155 94.8 xx
B.U. 1978 O 130 73.7
Softening degree _(B.U.)

mek hacmı, 1977 375 540 443.3 x
ı.oaf 'alume.
cc . 1978 375 620 455.9
x= p .:;;;;:' 0.05 sev~ede önemli Sigııifiçantat 0;05 levd ,

:u P ::::; LU)! seviyede önemli.Siaııificant at 0,01 level
, ,

Buğday örneklerinin una öğütllirnesi sırasında unda meydana gelenprotein
a.z sı 1977 yılında ortaIama% 1.7 (1.0-2.9). 1978 yılında ise ortalama %1.8
(Ö.8-2.4) olup. protein rDiktar1arındaki,az.almada ,geniş bir varyasyon göstermek­
tedi



Unda protin mikta~ıannın geniş bir varyasyon göstermesine karşılık tanede
protein miktarı ile unda protein miktarları arasında yüksek miktarda olumlu
korelasyonlar saptanmıştır. Şekil i 'de görüldüğü gibi 1977 yılında r= 0.96xx, 1978
yılında ise r= O.98xX dir. Bazı araştırıcılar da buğday proteini ile un proteini ara
sındaki bu ilgiyi r= 0.92 (Harris, 1939}ve r= 0.98 (Bushuk ve ark., 1968) ola~

rak bizim elde ettiğimiz değerlere yakın bulmuşlardır.
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Şekil ı. 1977 ve 1978 yıUarında bu~daydaprotein miktarlarına karşılık elde edilen unda protein

miktarları

Figure ı. The amount of protein in wheat kernel corresponding to the flour protein level for 1977

and 1978

Unda protein miktarı, ekmek hacmım tayin ve tahmin etmede önemli bir
ölçüdür (Harris, 1931; Bomng, 1969). Protein miktan düşlik zayıf buğdayların

ekmek hacimleri de düşük olmaktadır. Cetvel 2'de görüldüğü gibi Kırık buğdayı

unlarının protein miktarları ile ekmek hacımları arasında 1977 yılında f= 0.60a
1978 yılmda ise r= 0.69xx oranında-istatistiki olarak önemli korelasyon ~ptan­

mış ve regresyon eğrileri şekil 2'de g'l5 rilmiştir. tki kalit~ kriteri ara:sıoc;lJlki bu
olumlu ilgiyi (Harris, 1939) t= 0.69xx Mc Guire ve ark. (1980) ise r=, O.7Wve
O.68xx olarak bulmuşlardır.
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Şekil 2. Unda protein miktarlarına karşılık elde edilen ekmek hacimleri.
. . - . .

Figure 2. The loaf volume cerresponding to the amount of protein in folur samples.

Buğdayın ve unun ekmeklik kalitesinin beıırlenmcsinde önemli bir kalite kri­
teri de Sedimen~syon değeridir. Sedimentasyon değeri, glutenin miktar ve kali­
tesine göre değişmekte, protein kalitesinin önemli bir ölçüsü sayılmaktadır (ZeleilY,
1947).

Cetvell'de görüldüğü gibi, sedimentasyon değerleri 1977 yılında ortalama
3(.0 (15.8-55.8) ce, 1978 yılında ise; ortalama 45.8 (15.4-70.7) olup bu değerler

di: ekmek hacminl.önemli düzeyde etkilemişlerdir. Cetvel2 ve şekil 3'te görüldüğü

gibi sedimentasyon de,~erleri ile ekmek hacmı arasındaki ilgi sırasıyla 1977 ve
1~18 yıııarında r-,- 0.5OXx ve r=0.55xX ota~ak saptannl1ştir.

Bu s6ilUçlara göre 'her iki yıl!İa da protein miktarı ile ekmek hacmı arasında

saptanan olumlu ilgi, sedimentasyon değeri ile ekmek .hacmı arasındaki ilgiden
y ktir.Bu nedenle ekmekte kalitenin başlıca ölçüsü olarak kabul edilen ek­
mek hacmı üzerinde protein miktarlarının sedimentasyon değerlerine göre daha et­
kiİi olduğu söylenebilir. Buna dayanarak Doğu Anadolu Böliesinde yetiştirilen
buğdayların protein miktarlarını .artıncı kültürel önlemlerin ~lınmasının ekmek
hacmı üzerinde daha ~tkili olacağını ifade edebiliriz.

Cetveıı'de görüldüğügibi, kalite kriterlerinde yıııar arası farklılıklar önemli
bulunduğundan h yıl için ayrı 'korelasyon hesaplanmıştır.

rnek hacmı il diğer kalite kriterleri arasında varlığı saptanan ilgiler yanında
kalite rilerlerinin kendi aralarındaki ilişkiler de araştınimış ve önemli çıkan

korelasyon r aşaiıdaki cetvelde verilmiştir (Cetveıı).
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Şekil 3. Sedimentasyon de#erlerine karşılık elde edilen ekmek hacımları.

Figure 3. The leaf volu{J1e corresponding to the sedimerttation value.
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Sedimentasyon değerlerinin protein kalitesini belirleyen önemli bir kalite kri­
teri olması yaitında bu· değerler $ekil 4'te görüldüğü gibi protein miktarlarına

bağh olarak da önemli değişim göstermiştir. Şöyle ki, protein miktarı ile sedimen­
tasyon değeri arasındaki ilgi 1977 yılında r= o.nu 1978 yılında, ise, ,r= O.7""~

ölarak saptanmıştır. Sedimentasyon değerleri protein miktar1arındaki.artışa bağlı

olarak öıellikle 978 yılında yüksek oranda bulunmtlştur (Cetvel I).

ı<'aliteli ve yüksek hacımh bir ekmeğin elde edilmesinde, proteinin miktar ve
kalitesi ayrı ayrı değerlendirilmelidir. Zira protein kaHtesi üstün bir çeşit ancak
yeterli düzeyde protein miktarı içerdiği taktirde yUksek hacımh ektnek ~Ide edilebi­
lir (Bushuk ve ark., 19(9).

BoIHng (1969) Alman buğdayları üzerinde yaptığı bir araştırmada; üstün ka­
litede yüksek hacımli ekmeğin elde' edilebilmesi için protein miktarı ve sedimentas­
yon değerinin (protetn kalitesinin) ayrı ayn belirli bir düzeyin üzerinde bulunması

gerektiğini, unda protein miktarlarının % 12, 13 ve 14 olmasına karşılık sedimen-­
tasyon değerlerinin sırasıyla 30, 38 ve 45 çıkması halinde yüksek hacımb bir
ekmeğin elde edilebileeegini saptarnt$ ve meydana gelecek ekmek hacmının şekil

S'te gösterilen formüllerle tahmin edilebileceğini ifade etmiştir.

Şekil 5!te görüldüğü gibi araştırınamızda protein miktarlannı? Ve ... UikIo
sedimentasyon değerlerinin yeterli düzeyde olmasına karşılık sap n ekmek
hacnman formüHere dayanaxak tahmin edilen ekinek hacımlarınm çok nda
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Şekil 4. Protein miktarlarına karşılık elde edilen sedimentasyon egerleri.

Figure 4. The sedimentation value corresponding to the protein content.
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lunmaktadır. Bir başka ifade ile yüksek ftacımlı, kaliteli emeğin meydana gelme­
sinde protein ıniktarı ile protein kalitesinin birlikte etkisinin söz konusu olmasına

ve bu araştırmada da protein miktarları ile özellikle sedimentasyon değerterinin

yüksek oranda elde edilmesine .karşılık, yapılan ekmeklerin hacımları yüksek bu­
lunamamıştır. Bu durum, Doğu Anadolu Bölgesi buğdaylarının diyqstatik aktivi
telerinin düşük olmasına bağlanabilir. Zira, Cetveıı'de görüldiiğü gibi, 1977 ve
1978 yılında alınan örneklerin amilaz aktiviteleri düşme sayısı ortalamaları sırasıy­

la 320 ve 341 olarak bulunmuştur.

Sonuç olarak, Doğu Anadolu Bölgesinde yetiştirilen Kmk buğdayınınprot~in

kalitesinin yüksek, protein miktarlarının ise yeterli düzeyde olduğu ancak; buğ­

dayların amilaz aktivitelerinin düşük olmasının ekmek kaletisini olumsuz yönde
etkilediği ortaya konmuştur. Doğu Anadolu Bölgesinin ve ülkemizin yerli buğday­
larının amilaz aktivitelerinin diişük olduğunu (Saygın, 1972; Ertugay, 1980) dik­
kate alarak, ekmek yapımında unun amilaz aktivitesini yükseltme yoluna gidilme-
sinin gerekli olacağmı ifade edebiliriz.' .

Hamurun fiziksel özelliklerini belirten hamur su absorpsiyomı, gelişme

süresi ve yumuşama derecesinin J 977 ve 1978 yıllarında saptanan en az, en çok ve
ortalama değerleri cetvel ['de olup verilmiştir. Bu değerlerde, proteinin miktar ve
kalitesine göre değişmekte olup, aralarında önemli ilgiler tesbit edilmiştir.

Buğdayların ekmeklik kalitesini ve hamurun işlemeözelliklerini belirten kalite
kriterleri arasındaki korelasyonlar cetvel 2'de unda protein miktarlarına karşılık

diğer kalite kriterlerinin regresyonları ise a,şağıda cetvel 3'de verilmiştir.

Cetvel 3. Kınk buğdayı unlarının protein miktarlarına karşılık diğer kalite kriter­
lerinin regresyonları.

Table 3. Regressionvalues of some quality Characteris~tics to the protein Gontent
of Kırık wheat Flour.

Kalit~ parametresi (Quality parameter)

Sedimentasyon
Sedimentatian
Su absorpsiyonu

ılter absorption
Gelişme süresi
Development time
Yumuşama derecesi
Softening degree
Ekmek hacmı

Loafvalume

Regresyon denklemi (Regressıon equation

Y = - 24.7 + 5.95 x
Y - 14.6 -+ 5.15 x
Y - - 45.29 + 0.84 x
Y . 50.08 + 0.50 x
Y 1.99 +- 0.40 x
Y - - 2.59 + 0.47 x

Y -- - 198.9 10.22 x
Y 203.9 - ı 1.14 x
Y 272.3 + 16.73 x
Y -. 256.1 +- 16.95 x

Üst değerler 1977, aH delıetler ise 1978 yılma aittir.

Upper values (or 1977 and Lower values fo 1978.
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Determination of the amount and the qualıtyof the wheat qrowing in the
Easteri! Anatolia yar the breadınakmg propertıes and the relatıonshıps of the
qU41ıty erıterio.,

SUMMARY

In this reseacrh, the amount and the quality of the protein which arethe main
faetors in the bread making quality were examined in the Kırık~wheat growing
widely in the Eastem AnatoHa and the relation of the quality characteristics whieh
are the main elements of the bread quality have also been examined.

The amount and the quality of the protein were ev.a1uated as the two main
factors of the bread quality. Inthe end, it was found that the amount of the protein
played more important role than the quality of the protein. And so, it was advised
to take such a cultural factors to increase the pereent of the protein in the wlıeat

~~. .
However, in this reseacrh, the amonnt and the quality. of the protein were at

the enough level to make ~ good bread, but the law volume ofthe final bread pro­
ducts may be due to do low diastatic activity of the sampled wheat. Additionaly,
relationships of the different quality characteristics have been studied and carrela­
tions among them have been determined. Taking this eorrelations as abasis, bread
m;.aking quality has been determined and estimated.
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