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OZET ,
Bu ara;t:rmada, Dogu Anadolu Bélgesinde yetistirilen Kirik bugdaymn ek-
mekl!k kalitesinin saptanmasinda birinci derecede etkili olan protein miktart ve

protein kalitesi iizerinde duru{mu;, ekmeklik kalitesini belirten Gnemli kalite kri-
terleri arasindaki ili;kilerj ara;nrdm:;nr.

Protein miktart ve kalitesi, bugdayin ekmeklik kalitesini belirten iki onemli
Jaktor olarak ayr: ayri degerlendirilmi, sonugta ekmek hacmimn tayin ve tahmi-
ninde protein miktarimn daha dnemli Jaktor oldugu bu nedenle protein miktarint
artirict kiiltiirel 6nlemlerin alinmast gerektigi ortaya konmugtur. Ote yandan mater-
yalin prbtei}i mikt_érz ve kalitesinin yeterli diizeyde olmasina karsin yapilan ekmek-
lerde olgitlen ekmek hacmunmin diisitk oranda saptanmast materyalin diyastatik
aktivitesinin diigiik olmasindan ileri gelebilecegi ifade edilmistir. Ayrica kalite kriter-
lerinin brbirleriyle olan iligkileri aragtirilmis ve aralarinda énemli korelasyonlar
saptanmustir. Bu korelasyonlara-dayanarak ekmek kalitesinin bir veya bir kag kalite
kriterine bakilarak tahmin edilebelece§i ortaya konnugstur.

-~ GIRIS |
Bugdaylarin ekmeklik kalitelerinin ortaya konulmasinda, bugday tanesinin
ve unun igerdigi protein miktar ve kalitesi bugdaylarin ekmekgilik potansiyeli ile
gok wakindan ilgili iki 6nemli faktordiir.

Protein miktar, lizerinde, birinci derecede iklim ve toprak kosullarinin bag-
‘lica etken olmasina ragmen, protein kalitesinin aymi kosullar altinda kalitsal bir
karakter oldugu kabul edilmektedir (Finney ve yamazaki, 1967; Bushuk ve ark.,
1968\ Protein miktan fazla ve protein kalitesi yiiksek gesitlerden hacm1 biiyiik ve
kalitesi Gstiin ekmek elde clunmaktadir.

{1) Ata. 1. Z. F. Sit ve Gida Tek. Bolamii Dr. Asistam
2y A. U, Z. F, Gida Bilimi ve Tek. Kiirsisit Professrit,

73



Protein kalitesi, un proteininin gluten kisminin Szelliklerini ifade etmekte,
protein miktarn ile ayri olarak degerlendirilmesi gerekmektedir. Zira protein mik-
tar1 aym ve protein kalitesi degisik bugday unlarindan yapilan ekmeklerin ha-
cimlan ve farinogram kurveleri farkli olmaktadir.

Bu arastirmada; Dogu Anadolu Bélgesinde yaygin olarak yetistirilen ve bolge
halkimn ekmek ihtiyacimin kargilanmasinda en biiyiik kaynag: teskil eden Kink
bugdayr (Tr. aestivam L. var. delfii) ve unlarmin protein. miktarian ile birlikte
protein kaliteleri de kimyasal ve teknolojik yntemlerle saptanmig, ekmek yapma
denemeleri ile de ekmeklik kabiliyetleri belirlenmistir. Ayrica protein miktarlarina
karsilik Snemli baz1 kalite kriterlerinin regresyonlan ile kalite kriterler1 arasindaki
korrelasyonlan da saptanrmsur

MATERYAL VE METOD

1977 ve 1978 yillarinda Dogu Anadolu Bélgesinin farkh iklim ve toprak ko-
sullarina sahip lokasyonlanindan alinan Kirnk bugday: drnekleri materyal olarak
kullamlmistir. Her bir yilda toplam 66 &rnek ainmystir. Bufiday Srnekleri Uludz
(1965)'e goire analize hazirlanmig ve Pnomatik tagima sistemli Biithler Laboratuvar
degirmeninde aym sartlarda Sgtitilmiigtiir.

Orneklerin kimyasal ve teknolojik analizleri ICC Standart metodlan: kullam-
larak yapilmigtir (Anonymous, a). Ekmek pisirme denemeleri AACC metod No:
10-11 ydnteminde bazi degisiklikler yapilarak gergeklestirilmistir (Anonymous,
1969). Analiz sonuglarindan protein miktarlari kuro madde iizerinde digerleri ise
o 14 rutubet esasina gdre verilmigtir.

ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

‘Dogu Anadolu Bélgesinden 1977 ve 1978 yillarinda alinan Kirik bugday:
orneklerinin protein miktarlan ve unlarm diger kalite kriterleri ile bu kriterlerin yil-
lara gore degisimi cetvel 1'de ve kalite kriterleri arasinda saptanan korelasyonlar
isé, Cetvel 2'de verilmistir.

Cetvel 1 ’de gorildtpgii gibi Orneklerin igerdikleri protein miktarlar1 1966
yilinda ortalama %; 11.9 (8.6 - 15.0). 1978 yilinda ise ortalama %, 13.5 (9.9-17.2)
dir. Bu duruma gore, 1978 yilina ait degerler 1977 den daha yiiksek bulunmakta
ve daha genis varyasyon géstermektedir, 1978 yilina ait Srneklerde goriilen bu artig
ve genis varyasyon, bu yilm &zellikle Griin yetisme devresinde hiikiim siiren iklim
kosullarina bagh olarak agiklanabilmektedir. Zira her iki yilda da gesit ve toprak
faktokleri sabit olup, protein miktarindaki degigim, birinci derecede iklim kogul-
lanndan kaynaklanmaktadir (Bushuk ve ark., 1968; Ertugay, 1980).

Unda protein miktarlan 1977 yilinda ortalama % 10.2 (7.0-12.7) 1978 wi-
linda ise ortalama %, 11.7 (8.4-15.2) dur.
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Cetvel |. Bugday ve Un Orneklerinin Kalite Kriterleri ve Bu Kriterlerin Yillara
Gore Degisimi (N = 66) :

Table 1. Quality Criteria of Wheat and Flour samples and variation of theese’in

years (N = 66)
Signifcant levels
Between Years
Yillar arast
Quality Criteria {Year) (Min) (Max.) (Mean) Farkihlgin
Kalite kriteri Yil Enaz FEng¢ok Ortalama Onemliligi
Bugdayda protein 1977 8.6 150 11.9 XX
miktarn (K.M.) % 1978 9.3 17.2 13.5
Wheat protein content
(D.M.)
Unda protein 1977 7.0 12.7 10.2 XX
miktar: (K.M.) ¢ 1978 8.4 152 11.7 XX
Flour Protein content
(D.M.)
Sedimentasyon 1977 15.8 ~55.8 36.0 XX
degeri (cc) 1978 15.4 70.7  45.8
Sedimentation value (cc)
Diisme sayisi 1977 248 380 320 X
(Falling number) sn. 1978 280 440 341
Su absorpsiyonu, 1977  50.5 59.1 53.8 XX
% 1978 52.9 51.1 56.0
Water absorption (cc) :
Geligme siirgsi, 1977 1.0 3.0 i XX
dak - : 1978 1.3 5.0 2.9 XX
Development time (dak.)
Yumugama derecesi, 1977 55 155 94.8 XX
B.U. 1978 0 130 73.7
Softening degree (B.U.)
Ekmek hacmi, 1977 375 540 443.3 pe
Loaf Valume
cc . 1978 375 620 455.9

x= P < 005 sevivede onemli Significant at 0,05 level
xx= P = 0.01 seviyede dnemli-Significant at 0,01 level

3 Bugday orneklerinin una &giitlilmesi sirasinda unda meydana gelen protein
azalinas 1977 yihnda ortalama % 1.7 (1.0-2.9). 1978 yihinda ise ortalama % 1.8
(0.8-2.4) olup, protein mikiarlarindaki azalmada genis bir varyasyon géstermek-

" tedin, .
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Unda protin miktarlanmn genis bir varyasyon géstermesine karsilik tanede
protein miktari ile unda protein miktarlar arasinda yiiksek miktarda olumlu
korelasyonlar saptanmstir. Sekil 1'de géruldiigii gibi 1977 yaihinda r= 0.96%, 1978
yilinda ise r= 0.98* dir. Bazi arastiricilar da bugday proteini ile un proteini ara
sidaki bu ilgiyi r= 0.92 (Harris, 1939) ve r= 0.98 {Bushuk ve ark., 1968) ola-
rak bizim elde ettifimiz degerlere yakin bulmuslardur.

miktars (%]

Unda protein-
w
i

r—./,_- . :
T T T T T T T T T =

10 1 12 13 14 15 16 17 18 X
Tanede protein miktars (% ) K M de

Sekil 1. 1977 ve 1978 yillarinda bufdayda protein miktarlarina kargilik elde edilen unda protein
miktarlar

Figure 1. The amount of protein in wheat kernel corresponding to the fiour protein level for 1977
and 1978

Unda protein miktari, ekmek hacmim tayin ve tahmin etmede &nemli bir
Slgiidir (Harris, 1931; Bolling, 1969). Protein miktan diigik zayif bugdaylarin
ekmek hacimleri de diisiik olmaktadir. Cetvel 2’de goriildiigii gibi Kink bugday:
unlarinin protein miktarlan ile ekmek hacimlan arasinda 1977 yihnda r= 0.60%
1978 yilmda ise r= 0.69** oraminda-istatistiki olarak énemli korelasyon saptan-
mis ve regresyon efrileri sekil 2’de gdsterilmistir. iki kalite kriteri arasindaki bu
olumlu ilgiyi {Harris, 1939 r= 0.69xx Mc Guire ve ark. (1980) ise r= 0.71™ve
0.68* olarak bulmuslardxr
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Ekm:l_i haemi (ce /100 gr }

4004

Unda proten miktar: | %)
Sekil 2. Unda protem mlkiarlanna karsilik elde edilen ekmek hacimleri.

Figure 2. The loaf volumc cerrespondmg to the amount of protein in folur samples

Bugdayin ve unun ekmeklik kalitesinin belirlenmesinde 6nemli bir kalite kri-
teri de Sedimentasyon degeridir. Sedimentasyon degeri, glutenin miktar ve kali-
tesine gbre degismekte, protein kalltesmm onemli bir 8l¢iisii sayilmaktadir (Zeleny,
1947)

Cetvel 'de gorildiigii gibi, sedimentasyon degerleri 1977 yilinda ortalama
3€.0 (15.8-35.8) cc, 1978 yilinda ise; ortalama 45.8 (15.4-70.7) olup bu degerler
de ekmek hacmim Gnemli diizeyde etkilemiglerdir. Cetvel2 ve sekil 3’te gariildiigii
gibi sedimentasyon degerleri ile ekmek hacm arasindaki ilgi sirasiyla 1977 ve
1978 yillarinda r= 0.50" ve r= 0.55%* olarak saptannustir.

Bu sonuclara gore her iki yilda da protein miktar: ile ekmek hacmi arasinda
saptanan olumlu ilgi, sedimentasyon degeri ile ekmek hacmu arasindaki ilgiden
ylksektir.Bu nedenle ekmekte kalitenin baghca oOlglisii olarak kabul edilen ek-
mek hacmi lizerinde protein miktarlarinin sedimentasyon degerlerine gére daha et-
Kili oldugu soylcnebxhr Buna dayanarak Dogu Anadolu Béliesinde yetistirilen
bugdaylarin protein miktarlarini artirict kiiltiirel onlemlerin alinmasinin ekmek
hacrm iizerinde daha etkili olacagim ifade edebiliriz.

Cetvel ’de gorildiigi gibi, kalite kriterlerinde yillar arasi farkhiliklar 6nemli
bulundufundan her yil igin ayri korelasyon hesaplanmstir.

" Ekmek hacmu ile diger kalite kriterleri arasinda varligi saptanan ilgiler yaninda
kalite kriterlerinin kendi aralarindaki iliskiler de aragtirilmus ve Snemli gikan
koreiasyonlar asafidaki cetvelde verilmistir (Cetvel -2).
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Sekil 3. Sedimentasyon degerlerine karsilik elde edilen ekmek hacimlari.

Figure 3. The leaf volume corresponding to the sedimentation value.

Sedimentasyon degerlerinin protein kalitesini belirleyen dnemli bir kalite kri-
teri olmast yaninda bu. degerler gekil 4’te goriildiigii gibi protein miktarlarma
bagh olarak da 6nemli degisim gostermistir. $6yle ki, protein miktan ile sedimen-
tasyon degeri arasmdaki ilgi 1977 yilinda r= 0.73** 1978 yilinda ise, r= D.77**
olarak saptanmustir. Sedimentasyon degerleri protein miktarlarindaki.artisa bagh
olarak &zellikle 978 yilinda yiiksek oranda bulunmustur (Cetvel 1). :

Kaliteli ve yiiksek haciml: bir ekmegin elde edilmesinde, proteinin miktar ve
kalitesi ayn ayn degerlendirilmelidir. Zira protein kalitesi ilstiin bir gesit ancak
yeterli diizeyde protein miktari igerdigi taktirde yiiksek hacimli ekmek elde edilebi-
lir (Bushuk ve ark., 1969).

Bolling (1969) Alman bugdaylan iizerinde yaptif1 bir aragtirmada; iistiin ka-
litede yiiksek hacimli ekmegin elde edilebilmesi igin protein miktari ve sedimentas-
yon degerinin (protein kalitesinin) ayri ayrn belirli bir diizeyin {izerinde bulunmasi
gerektigini, unda protein miktarlanmn & 12, 13 ve 14 olmasina karsilik sedimen-
tasyon degerlerinin sirasiyla 30, 38 ve 45 cikmasi halinde yiiksek hacimli bir
ekmepin elde edilebilecegini saptamis ve meydana gelecek ekmek hacmmin sekil
5'te posterilen formiillerle tahmin edilebilecegini ifade etmigtir. '

Sekil S'te goriildugi gibi aragtirmamuzda protein miktarlannin ve Gzellikle
sedimentasyon degerlerinin yeterli diizeyde olmasina kargibk saptanan ekmek
hacimlan formiillere dayanarak tahmin edilen ekmek hacimlarinin ¢ok altinda bu-
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Sekil 4. Protein miktarlarina karsiik elde edilen sedimentasyon egerferi.

Figure 4. The sedimentation value corresponding to the protein content.
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lanmaktadir. Bir bagka ifade ile yiksek haciml, kaliteli emegin meydana gelme-
sinde protein miktari ile protein kalitesinin birlikte etkisinin $6z konusu olmasina
ve bu arastirmada da protein miktarlan ile 6zellikle sedimentasyon degerlerinin
yitksek oranda elde edilmesine karsilik, yapilan ekmeklerin hacimlarn yiiksek bu-
lunamanuistir. Bu durum, Dogu Anadolu Bélgesi bugdaylaninin diyastatik aktivi
telerinin diigitk olmasina baglanabilir. Zira, Cetvel 1’de gorildiigii gibi, 1977 ve
1978 yilinda alinan drneklerin amilaz aktiviteleri diisme sayis1 ortalamalarl sirasiy-
la 320 ve 341 olarak bulunmustur.

Sonug olarak, Dogu Anadolu Bélgesinde yetistirilen Kunk bugdaymnin protein
kalitesinin yiiksek, protein miktarlarimn ise yeterli diizeyde oldugu ancak; bug-
daylarin amilaz aktivitelerinin disiik olmasimin ekmek kaletisini olumsuz yénde
etkiledigi ortaya konmustur. Dogu Anadolu Bélgesinin ve iilkemizin yerli bugday-
larinin amilaz aktivitelerinin diisiik oldugunu (Saygin, 1972; Ertugay, 1980) dik-
kate alarak, ekmek yapiminda unun amilaz aktmtesml yikselime yoluna gidilme-
sinin gerekli olacagim ifade edebiliriz.

Hamurun fiziksel &zelliklerini belirten hamur su absorpsiyonu, gelisme
stiresi ve ynmusama derecesinin 1977 ve 1978 yillaninda saptanan en az, en gok ve
ortalama degerleri cetvel [’de olup verilmistir. Bu degerlerde, proteinin miktar ve
kalitesine gdre defismekte olup, aralarinda Gnemli ilgiler tesbit edilmistir.

Bugdaylarin ekmeklik kalitesini ve hamurun isleme dzelliklerini belirten kalite
kriterleri arasindaki korelasyonlar cetvel 2’de unda protein miktarlarma karsiik
diger kalite kriterlerinin regresyonlari ise asagida cetvel 3'de verilmistir.

Cetvel 3. Kirik bugday1 unlarimun protein miktarlarma karsilik diger kahte kriter-
lerinin regresyonlari.

Table 3. Regressionvalues of some quality Characteris-tics to the protein content
of Kunk wheat Flour.

Kalite parametresi (Quality parameter) Regresyon denklemi (Regresston equation

Sedimentasyon Y =-247 + 595«x
Sedimentation Y =-146 -+~ 515«x
Su absorpsiyonu Y = - 4529 4+ 0.84 x
Water absorption Y = - 5008 + 0.5 x
Gelisme siiresi Y =- 199 .- 040 %
Development time Y = - 2.59 047 x '
Yumusama derecesi Y = - 1989 - 1022 x
Softening degree Y = 2039 - 1114 x
Ekmek hacm M= T R3eE 1673 x
Loaf valume Tomm 200l - -16.95 x

Ust degerler 1977, alt degerler ise 1978 yilma aittir.
Upper values for 1977 and Lower values for® 1978,
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Determination of the amount and the qualityof the wheat qrowing in the
Eastern Anatolia yor the breadmaking properties and the relationships of the
quality criteria.

SUMMARY

In this reseacrh, the amount and the quality of the protein which arethe main
factors in the bread making quality were examined in the Kirtk-wheat growing
widely in the Eastern Anatolia and the relation of the quality characteristics which
are the main elements of the bread quality have also been examined.

The amount and the quality of the protein were evaluated 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 percent of the protein in the wheat
kernel.

However, in this reseacrh, the amount and the quality. of the protein were at
the enough level to make a good bread, but the low volume of the 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 correla-
tions among them have been determined. Taking this correlations as a basis, bread
making quality has been determined and estimated.
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