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Ozet

Buarastirmada, GiineydoguAnadolu Bolgesinde hasatedilenbugdaylardaki
yas gluten miktarinin kalite standartlarima uygunlugunun belirlenmesi
amaglanmistir. Arastirmada kullanilan bugday Ornekleri, Yeni Habur
Sanayi ve Ticaret Anonim Sirketi biinyesindeki 2013 yilina ait kayitlardan
elde edilmistir. Sirnak ili Silopi ilgesindeki Yeni Habur Sanayi ve Ticaret
Anonim Sirketi’'nden alinan yas gliiten analiz sonuglar1 SPSS istatistiksel
programi kullanilarak, veri analizine tabi tutulmustur. Bugday ornekleri
icin kalite standartlar1 referans deger olarak alinmis ve standart degerlerle
karsilagtirmada tek ornek T testi analizi uygulanmistir. Arastirmada 2013
yilinda elde edilen bugday 6rneklerinin yas gliiten miktar1 kalitesi ‘iyi’
kalitede bulunmustur. Bugdayin en 6nemli kalite 6l¢iitleri olarak kabul
edilen gluten niceligi ve niteligi; hamurun yogrulma, islenme, gaz tutma
kapasitesi ve son {riin kalitesi tlizerinde etkili olan en 6nemli 6gelerden
birisidir. Gluten niceliginin ¢oklugu ve niteliginin fazlalig1 bugdaylarda
olumlu bir kalite belirteci olarak kabul edilmektedir. Yas gluten miktarinin
ekmeklik un kalitesi tizerinde 6nemli bir etkisi olmasinedeniyle Glineydogu

!Tunceli Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bolimii, Tunceli

*Sorumlu Yazar e-mail:hkanit62@gmail.com

41



Glineydogu Anadolu Bélgesinde Yetistirilen Farkl Bugday Tiplerinin Yas Gluten Miktarlari
Bakimindan Kalitelerinin Belirlenmesi

Anadolu Boélgesinde gluteninekmek kalitesine olan etkisi {izerinde daha
fazla arastirma yapilmasina ihtiyag vardir.
Anahtar Kelimeler: Bugday, Yas Gluten, Silopi, Kalite

1. Giris

Bitkiler arasinda bugday, insan beslenmesinde kullanilan, ekim ve
iiretim alan1 bakimindan diinyada ve iilkemizde ilk sirada bulunmaktadir.
Ulkemizde iiretilen  bugdaymm  cogunlugu ekmek yapiminda
kullanilmaktadir. Ulkemizde bugday iiretimi cok uygun olmasina ragmen,
bugday kalite ve rekoltesi gelismis lilkelere oranla diisiiktiir. Bu sorunun
1yi bir fiyat politikasi, kaliteli tohumluk, iireticiyi tesvik gibi destek ve
yonlendirmelerle asilabilecegi ifade edilebilmektedir (Daglioglu ve
Stimeroglu, 1999). Ayrica bolge i¢in verim 06gelerinin belirlenmesi
konusunda da ¢alismalar devam etmektedir (C1g ve Ulker 2003). Bugdayin
kalitesi son iiriine uygunluguna gore degerlendirilir. Tiriticumaestivum
L. em. Thell. ssp. vulgaretiirine mensup bugdaylar daha ¢ok ekmek
yapiminda kullanilmakta olup, zayif olan ¢esitleri biskiivi yapiminda
kullanilabilir. Bugdayin cesidi, yetisme kosullar1 ve kullanilan {iretme
teknolojisi, elde edilecek unun &zelliklerini belirler (Oztiirk, 1998) Unun
igerdigi protein niceligi ve niteligi un kalitesi tizerine etki eden etmenlerin
en Onemlileridir. Proteinler arasindaysa gliiten proteinleri (gliitenin ve
gliadin) ¢cok 6zel ve 6nemli bir yere sahiptir. Gliitenin ve gliadin proteinleri
hamurun yogrulmasi sirasinda hidrate olarak ve ¢esitli kimyasal baglarla
birleserek, hamurun o6zelliklerini 6nemli diizeyde etkileyen elastik ve
plastik yapidaki 6zii meydana getirirler. Oz hamurun iskeletini olusturur,
yogurma sirasinda hamura katilan havay1 ve mayalar tarafindan olusturulan
karbondioksit (CO2) gazin1 hamur icerisinde tutarak ekmegin kabarmasini
ve gozenekli bir yapiya sahip olmasimi saglar (Pomeranz,1987; Pyler,
1988).Tahila dayal1 endiistride farkli niteliklere ve 6zelliklere sahip mamul
iirlin tiretiminde yer alan agsamalardan ilki hamur yapimidir. Hamurun
yogrulma asamasinda meydana gelen gluten ag yapisinin nasil meydana
geldigi ve bunun meydana gelmesini engelleyen etkenlerin iyi bilinmesi
durumunda son iiriin kalitesine dogrudan etki eden temel bir etmen (gluten
miktar1 ve kalitesi) ve bu etmenin etkiledigi diger bazi hususlar aciga
kavusturulmus olacaktir. Clinkli gluten, ara {iriin olan hamurun sahip
oldugu temel karakteristiklerin (uzama, elastikiyet, direng, sekil, kivam)
yani sira mamul {irtiniin niteliklerini (hacim, gozenek yapisi, yumusaklik,
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tekstiir vs.) de dogrudan etkileyen ve unlu mamullerin kalitesini tayin eden
en onemli ve temel 6gedir. (Dizlek, 2011). Bu arastirmada amaclanan,
unun yapisindaki glutenin ekmek kalitesine uygunlugu belirlemektir. Bu
calismada, Giineydogu Anadolu bolgesinde daha once glutenin ekmeklik
un kalitesi iizerine etkisi hakkinda arastirmalar yetersizdir. Bu ¢alisma ile
literatiirdeki bu boslugun doldurulmasi amaglanmastir.

2. Materyal ve Metot

Arastirmada Sirnak ili Silopi ilgesindeki Yeni Habur Sanayi ve Ticaret
Anonim Sirketi’'nin 2013 yilinda un {iretimi i¢cin hammadde olarak
kullandig1 bugdaylarda gluten analizi yapilmis olup analiz sonucunda
elde edilen veriler kullanilmistir. Yas glutenin ekmeklik bugday kalitesine
etkisini belirlemek amaciyla 179 adet bugday numunesinin fabrikadan
alman analiz sonuglar1 kullanilmistir. Bugdaylar ayni donemde hasat
edilerek ayni depo kosullarinda depolanmistir. Un Orneklerindeki yas
glutenin ekmeklik un kalitesine etkisinin belirlenmesinde Menderis’in
(2008)’1in bildirdigi degerler baz alinmistir.

Tablol.yas gliiten miktarinin gliiten kalite referans degerleri (Menderis, 2008)

% Yas Oz Miktar1
UN KIRMA GLUTEN KALITESI
>35 >30 YUKSEK
28-35 23-30 Iyi
20-27 15-22 ORTA
<20 <15 DUSUK

Sirnak ili Silopi il¢esindeki Yeni Habur Sanayi ve Ticaret Anonim
Sirketi’nden alinan yas gliiten analiz sonuglar1 SPSS istatistiksel programi
kullanilarak, veri analizine tabi tutulmustur(Norusis 1993). Bugday tiirii
icin tablo1 degerleri referans alinarak kalite standartlar1 icin tek ornek t
testi uygulanmustir. Istatistiki analizlerin uygulanmasinda SPSS paket
programi kullanilmistir (Norusis, 1993)
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3. Aragtirma Bulgulari ve Tartisma

Mevcutcaligmadan elde edilen yas gluten miktarlari tablo 2 de gosterilmistir.
Yas gluten ortalama miktarlar1 tablo 1 de gosterilen referans degerlerle
karsilastirilarak yorumlara ulasilmstir.

Tablo2: Bugday ortalama yas gliiten miktarimin referans degerlere uygunlugu

Bugday Tipleri TIP 1
Yas Gluten 31.4+0.05

Yapilan arastirmaya gore tablo 2 de bulunan yas gluten miktari, 2013
yil1 i¢in referans degerlerine gore “iyi” kalite referans degerleri arasina
distiigii belirlenmistir. Dogan ve Ugur, (2004)’un ¢alismalarinda Van ve
cevresinden elde edilen bugdaylardaki yas gluten miktarlari Cukurova-86
bugday tiirlinlin yas gluten orani bakimindan “iyi” kalitede oldugunu
belirtmeleri. Ayrica Aysu ve ark.(2014)’nin ¢alismalarinda Diyarbakir’in
Silvan il¢esinden elde edilen bugdaylardaki yas gluten miktarlar1 Tip650
ve Tip 850 bugday tiirlerinin yas gluten oran1 bakimindan “iyi” kalitede
oldugunu belirtmeleridir. Mevcut arastirmada Sirnak Silopi ilgesindeki
Yeni Habur Sanayi ve Ticaret Anonim Sirketinden alinan yas gluten analiz
sonuclar1 gluten kalite referans degerlerine gore “iyi” kalitede oldugunu
arastirma sonuglarina benzerlik gostermektedir. Tiim bu bulgulardan
hareketle Giineydogu Anadolu Bolgesinden 2013 yilinda hasat edilip Yeni
Habur Sanayi ve Ticaret Anonim Sirketinde islenen bugdaylarin yas gluten
bakimindan “iyi” kalitede oldugu goriilmektedir.

Bugdaymn en onemli kalite Olgiitleri olarak kabul edilen gluten niceligi
ve niteligi; hamurun yogrulma, islenme, gaz tutma kapasitesi ve son
tirtin kalitesi lizerinde etkili olan en 6nemli 6gelerdir. Gluten niceliginin
fazlalig1 ve niteliginin yiiksekligi bugdaylarda bir kalite belirteci olarak
kabul edilir (Kent, 1982). Bu arastirmada bulunan sonuglarin yapilacak
benzer ¢alismalar ile desteklenmesine ihtiya¢ duyulmaktadir.

4. Sonu¢

Yapilan istatistiki analizler sonucunda Giineydogu Anadolu Bolgesinde
yetistirilen tip bugdaylarin yag gliiten miktar1 ‘iyi’kalite referans degerlerine
uygun bulunmusken, yas gluten kalitesi ‘yliksek’ kalite referans degerine
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uygun olmadigi bulunmustur. Yas gluten miktar1 ekmeklik un kalitesine
dogrudan etkili oldugundan yas gluten kalitesinin ‘yiiksek’ kalitede olmasi
yoniinde calismalar yapilmasi gerekmektedir. Bu sorunun iyi bir fiyat
politikasi, kaliteli tohumluk, tireticiyi tesvikle kismen de olsa giderilebilir
ve yas gluten miktar1 tespitine yonelik daha fazla calisma yapilmasi
gerekmektedir.
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