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FARKLI KUKURT DOZLARININ EKMEKLIK ve MAKARNALIK BUGDAYLARIN
NIiTELIKLERI UZERINE ETKIiLERIi
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OZET

Bu c¢alismada, Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Tarla Bitkileri Boliimii tarafindan
2003-2004 sezonunda deneme parsellerinde farkli oranlarda (dekara 0, 1 ve 3 kg olacak bi¢imde) kiiktirt
kullanilarak yetistirilen ekmeklik (Balatilla) ve makarnalik bugdaylarin (Balcali 85) fiziksel, kimyasal
ve fizikokimyasal 6zellikleri belirlenerek kullanilan kiikiirt oraninin bugday 6rneklerinin kaliteleri
tizerindeki etkileri incelenmistir.

Kiikiirt kullanilmasimin bugdaylarin fiziksel, bugdaylardan elde edilen unlarin farinograf ve ekstensograf
ozellikleri tizerinde belirgin bir etkisi saptanamamustir. Dekara 1 kg kiiktirt kullanimi bugdaylarin ham
protein degerleri {izerinde belirgin bir artisa yol agmistir. Aragtirmada sunulan verilerin tek yillik bir
calismaya ait olmasi, 6zellikle bugdaylarmn yetistirildigi 2003-2004 sezonunun yagis yoniinden yetersiz
gegmesi Giibre x Cesit x Kalite interaksiyonlar1 ve etkilerinin net olarak ortaya konulabilmesi i¢in ¢ok
yillik caligmalara gereksinim oldugunu ortaya koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: Kiikiirt, Ekmeklik Bugday, Makarnalik Bugday, Kalite.

THE EFFECTS OF DIFFERENT SULPHUR DOSAGES ON BREAD AND DURUM WHEAT
QUALITIES

ABSTRACT

This study was carried out with the aim to determine the effects of different rates (0, 1, and 3
to be kg/da) sulphur on physical, chemical and technological properties of bread (Balatilla) and durum
wheats (Balcal1 85). Wheat varieties are produced in the experimental plots of the Cukurova University
Agriculture Faculty Field Crops Department. The research was conducted during 2003-2004 growing
season. The effects of sulphur rates which were used study were examined on the quality of wheat
samples.

The use of sulphur was not a significant effect on the physical properties of wheats and
farinograph and extensograph characteristics of wheat flours. The use of 1 kg/da of sulphur caused a
marked increase on the crude protein values *'3fe'3fof wheats. The data presented in this study belongs
to the one-year period at 2003-2004 season during which the rainfall was insufficient. In order to show
Fertilizer x Variety x Quality interactions and their effects clearly, the study should be performed over
many years.
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1. GIRIS

Insanlarin eski ¢aglardan bu yana tiikettikleri temel gida hammaddelerinin basinda tahillar gelir
(Altan 1986). Bugday, diinyada en ¢ok tiretilen 3 tahildan biridir: misir, bugday, piring (FAO 2012).
Bitkisel triinler i¢erisinde bugday; genis adaptasyon sinirlarina sahip olmasi, kolay yetistirilmesi ve
toplumlarim sahip olduklar1 beslenme aligkanliklart nedenleriyle 6nemli yer tutar (Tosun ve ark. 1997).

Glintimiizde tilkemizin bugday tiretimi kendisine yetecek miktardadir. Ancak tiretilen bugdaylarin
kalitesinin diisiik olmasi, iyi nitelikli 1slah bugday cesitlerinin uygun isleme teknikleri kullanilarak
tiretilmesini zorunlu kilmaktadir.

Tarimsal tiretimler, kullanilan tohum kalitesi kadar kiiltiirel islemler ve hava kosullarindan da
etkilenir (Ercan 1989). Kiiltiirel islemler igerisinde bugday niteliklerini 1slah etmeye yonelik alinan
tedbirlerde bugdayin ara (un, irmik vb.) ve mamul tirine (ekmek, makarna, biskiivi vb.) islenmesi
strasinda biiyiik 6neme sahip olan gluten (6z) proteinlerinin bugdayda yeterli diizeyde olusmasi 6nemlidir.
Ciinkii ekmek hamurunun viskoelastik 6zellige sahip olmasinda ve gaz tutabilme yetenegini kazanmasinda,
ekmegin ve makarnanin kalitesini tayin etme noktasinda birincil derecede 6neme sahip olan gluten
proteinleri gerek elastikiyet gerekse uzayabilme niteliklerini i¢erdikleri kiikiirtlii amino asitler (sistein
ve sistin) sayesinde olusturduklari molekiil i¢i ve molekiiller aras1 distilfit (S-S) baglar1 araciligryla
kazanirlar. Bu nedenle bugdayin bilesiminde yeterli miktarda kiikiirt bulunmasi son derece 6nemlidir.
Ciinkti yeterince kiikiirt bulunan toprakta yetisen bugday tanesi yeterli diizeyde kiikiirt icermekte bu
da bugdayin ekmege/makarnaya islenmesi sirasinda hamurda gluten kompleksinin olusumuna katkida
bulunmaktadir. Bugdayin uygun miktarda kiikiirt igermesi i¢in, bugdayin yetistirildigi topragin kiikiirt
iceriginin ve bitkinin topraktan alabildigi kiikiirt miktarinin yeterli olmasi gerekir (Lasztity 1996).

Biitiin canli organizmalar i¢in gerekli bir besin elementi olan kiikiirt, bir¢ok proteinin yapisinda
dogal olarak bulunur. Kiikiirdiin bitki biiyiimesi ve gelismesinde 6nemli bir rolii vardir. Ozellikle son
20 yildir yiiksek verimli ¢esitlerin 1slah edilmesi, bu ¢esitlerin artan kuru madde verimi, buna bagl
olarak topraktan aldiklar1 kiikiirt dahil olmak tizere diger bitki besin elementlerindeki artis sonucunda
toprakta kiikiirt yetersizligi yayginlasmistir. Glintimiizde bugdayin yetistirildigi topraklarin kiikirt
iceriginin az olmasindan dolay1 topraga kiikiirt ilavesi yapilarak bugdayin kiikiirt igeriginin arttirilmast
yaygin ve pratik bir uygulamadir (Erdem 2004).

Literatiirde, kiikiirdiin bugdayin biiylimesi, beslenmesi, verimi ve kalite 6zellikleri tizerine
etkilerini gosteren birgok calisma yapilmis olmasina karsilik, tilkemizde bu nitelikte yapilmis olan
calisma sayist stirlidir. Bu calismada, Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Tarla Bitkileri Boliimii
tarafindan 2003-2004 sezonunda deneme parsellerinde farkli oranlarda (dekara 0, 1 ve 3 kg olacak
bigcimde) kiikiirt kullanilarak yetistirilen ekmeklik (Balatilla) ve makarnalik bugdaylarin (Balcali 85)
fiziksel, kimyasal ve fizikokimyasal 6zellikleri tizerindeki etkileri incelenmistir.

2. MATERYAL VE METOT

2.1. Materyal: Calismada materyal olarak 2003-2004 dénemine ait 2 farkli bugday 6rnegi (Balcali 85
makarnalik bugday1 ve Balatilla ekmeklik bugday1) kullanilmistir. Aragtirma, tesadiif bloklar1 deneme
desenine gore 3 tekerriirlii olarak Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Tarla Bitkileri Deneme ve
2’ye 450 tohum
diisecek sekilde Kasim ayinin 3. haftasinda deneme mibzeri kullanilarak ekim yapilmistir. Yetistirme

Arastirma Istasyonunda 2003-2004 yetistirme sezonunda kurulmustur. Denemede m
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sezonu boyunca bugdaylara sabit giibreler olarak toplam 16 kg saf azot ve 8 kg fosfor (P205) verilmistir.
Kiikiirt oraninin makarnalik (Balcalt 85) ve ekmeklik (Balatilla) bugday kalitesi tizerine etkisinin
belirlenmesi amactyla 0 (tanik), 1 ve 3 kg/dekar olacak bigimde kiikiirt uygulanmustir.

Calismada kullanilan bugday 6rnekleri (Balcali 85 ve Balatilla), sonuglarin izlenmesinde kolaylik
saglamas1 amaciyla dekara ilave edilen kiikiirt miktarini belirten kodlama sistemi kullanilarak ifade
edilmiglerdir (Cizelge 1).

Cizelge 1. Calismada kullanilan bugday 6rnekleri

Ornek Adi Kullanilan Kiikiirt Miktari
Balcali 0 0 kg/da
Balcali 1 1 kg/da
Balcal1 3 3 kg/da
Balatilla 0 0 kg/da
Balatilla 1 1 kg/da
Balatilla 3 3 kg/da

Tarla Bitkileri Boliimii Laboratuarinda her biri 10 kg’lik bez torbalar i¢ine konulan bugday
ornekleri Gida Miihendisligi Boliimii Tahil Isleme Teknolojisi Laboratuaria getirilmistir.

2.2.Analiz Metotlar:

2.2.1. Fiziksel Analizler:

Bugday orneklerinin fiziksel 6zelliklerinin belirlenebilmesi amaciyla, yabanci madde igerigi,
hektolitre agirligi, bin tane agirligi, tane sertligi, irilik ve homojenlik analizleri (Elgiin ve ark. 2001)
yapilmistir.

2.2.2. Kimyasal Analizler:

Bugday kirmalarinda nem, kiil ve ham protein analizleri siras1 ile; AACC Metod 44-19, AACC
Metod 08-01 ve AACC Metod 46-09 (AACC 2000)’a gore yapilmistir.

2.2.3. Fizikokimyasal Analizler:

Bugday ornekleri AACC Metod 26-95 (AACC 2000)’e gore tavlanmistir. Soguk tavlama
uygulanan bugday 6rneklerinin nem miktar1 %16 olacak sekilde ayarlama yapilmistir. 24 saat siire ile
tavlanan bugday 6rnekleri 4 valsli laboratuar tipi bir un degirmeninde 6giittilmiistiir. Bugday 6rneklerinden
elde edilen unlarin 6zelliklerinin saptanmasi amaciyla; Zeleny sedimantasyon degeri (AACC Metod
56-60 2000), yas ve kuru gluten miktarlart (AACC Metod 38-10 2000), gluten indeks (AACC Metod
38-12 2000), diisme sayist (AACC Metod 56-81B 2000), farinograf (AACC Metod 54-21 2000) ve
ekstensograf degerleri (AACC Metod 54-10 2000) belirlenmistir.

2.2.4. Istatistiksel Analizler:

Aragtirmada 6l¢tilen 6zelliklere iligkin elde edilen veriler, “SAS” istatistik enstitiisiince gelistirilen
ve ayni1 adi tastyan istatistik paket programi ile (The SAS System for Windows v6.12; SAS Institute
1982) Duncan ¢oklu karsilagtirma testine tabi tutulmuslardir. Yapilan istatistikseldegerlendirmeler
sonucunda aralarindaki farkliliklar 0.05 giiven sinirma goére 6nemsiz bulunan degerler ilgili ¢izelgelerde
ayni harfle isaretlenmislerdir.
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3.ARASTIRMA BULGULARI

3.1. Fiziksel Analizler:
Denemelerde analizleri yapilan farkli bugday 6rneklerinin fiziksel niteliklerine iligskin ortalama
6l¢tim sonuglari Cizelge 2 — 4°de verilmistir.

Cizelge 2’nin incelenmesiyle, makarnalik bugdaylardaki saglam tane oraninin %95.26 ile %97.4,
degersiz tane oraninin %1.45 ile %2.24, bozuk tane oraninin %1.02 ile %2.32, diger yabanci maddelerin
oraniin %0.13 ile %0.2; ekmeklik bugdaylarin ise saglam, degersiz, bozuk taneler ile diger yabanci
madde oranlarinin sirast ile %95.44-96.97, %2.02-2.32, %0.98-2.26 ve %0.02-0.04 arasinda degistigi
goriilmektedir.

Cizelge 2. Bugday 6rneklerinin saglam tane ve yabanci madde igeriklerine ait ortalama degerler " (n=9)

Ormnek Saglam Tane Degersiz Tane Bozuk Tane Diger Yabanci
Adi Orani Orani Orani Maddelerin Orani
(%) (%) (%) (%)
Balcali 0 97.40+0.84 * 1.45+0.56° 1.02+0.42° 0.13+0.06 *
Balcali 1 95.69+2.36 " 2.24+0.96 1.86+1.44 % 0.20+0.10 ®
Balcali 3 95.26+1.61° 2.24+0.80° 2.32+0.93° 0.18+0.11°
Balatilla 0 95.88+0.78 * 2.32+0.62° 1.78+0.61 *° 0.02:0.03 ®
Balatilla 1 95.44+2.22" 2.26+0.72* 2.26+1.85% 0.04+0.05 *
Balatilla 3 96.97+1.30 * 2.02+0.87° 0.98:0.78 ° 0.030.03

M Cizelgede aym siitunda yer alan makarnalik bugdaylarda ve aymi siitunda yer alan ekmeklik bugdaylarda aym harfle gosterilen degerler
arasindaki farklar 0.05 giiven sinirina gére dnemsizdir.

Yapilan incelemelerde, beklenildigi gibi, makarnalik bugdaylarin (Balcali bugday 6rnekleri)
sert tane yapisina; ekmeklik bugdaylarin (Balatilla bugday ornekleri) ise donme tane yapisina sahip
olduklar1 belirlenmistir (Cizelge 3).

Cizelge 3. Bugday 6rneklerinin sertlik-yumusaklik degerlerine iliskin ortalama veriler " (n=9)

Ornek Tane Sertligi (%)

Adi Sert Yumusak Donme Sertlik
Balcal1 0 96.7+2.0° 0.0+0.0* 3.3+2.0° Sert
Balcali 1 97.1+25* 0.7+1.4° 2.2+27° Sert
Balcali 3 95.3+2.0° 0.7+1.4° 4.0+2.4° Sert
Balatilla 0 5.3+32° 4.9+50° 89.8+6.4" Yumusak
Balatilla 1 6.0+3.3° 1.3+14° 92.7+3.5*° Yumusak
Balatilla 3 3.1+27° 2.7+32° 94.2+50° Yumusak

M Cizelgede aymi siitunda yer alan makarnalik bugdaylarda ve aym siitunda yer alan ekmeklik bugdaylarda ayni harfle gosterilen degerler
arasindaki farklar 0.05 giiven sinirina gore onemsizdir.

Makarnalik bugdaylarin sert tane icerikleri %95.3 ile %97.1, yumusak tane icerikleri %0 ile
%0.7, donme tane igerikleri %2.2 ile %4.0 arasinda; buna karsilik ekmeklik bugdaylarin sert tane
icerikleri %3.1 ile %6, yumusak tane igerikleri %1.3 ile %4.9, donme tane igerikleri ise %89.8 ile %94.2
arasinda degismistir (p>0.05).

Bugday orneklerinin bin tane ve hektolitre agirliklarina ait ortalama degerler Cizelge 4’de
verilmistir. Cizelgenin incelenmesiyle, bugday érneklerinin kuru madde esasina goére bin tane agirlik
degerlerinin 37.78 ile 44.57 g arasinda degistigi, diisiik bin tane agirligina sahip bugdaylarin ekmeklik
bugday ornekleri (Balatilla 3, Balatilla 1 ve Balatilla 0) olduklar1 (sirasi ile; 37.78, 38.99 ve 39.35 g),
buna karsilik makarnalik bugdaylarin (Balcal1 0, Balcali 1 ve Balcali 3) daha yiiksek bin tane agirligina

sahip olduklar (sirasiyla; 44.57, 43.76 ve 42.6 g) belirlenmistir (p<0.05). Dekara 1 ve 3 kg kiikiirt
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uygulamasi kontrol 6rnegine gore her 2 bugday 6rneginin bin tane ve hektolitre agirliklarinda azalmaya
yol agmustir (Cizelge 4). Bu durumun kiikiirt zehirlenmesinden ileri geldigi diistiniilmektedir.

Cizelge 4. Bugday 6rneklerinin bin tane ve hektolitre agirliklarma iligkin ortalama veriler " (n=9)

Ornek Bin Tane Hektolitre TS 2974 Bugday
Adi Agirhigr @ Agirlig Standardina
(2) (kg) Gore Girdigi Derece
Balcal1 0 44.57+1.68° 85.1+0.3° 1. Derece
Balcali 1 43.76+1.36 % 84.7+0.4° 1. Derece
Balcali 3 42.60+0.65° 84.8403° 1. Derece
Balatilla 0 39.35+1.73 % 85.1+0.3 % 1. Derece
Balatilla 1 38.99+0.88 * 84.6+0.5° 1. Derece
Balatilla 3 37.78+0.90" 84.940.1 % 1. Derece

M Cizelgede ayni siitunda yer alan makarnalik bugdaylarda ve aym siitunda yer alan ekmeklik bugdaylarda ayni harfle gosterilen degerler
arasindaki farklar 0.05 giliven simirina gore 6nemsizdir.

@ Kuru madde iizerinden.

® Derecelendirme, bugdaylarin hektolitre agirliklarina gore yapilmstir.

Makarnalik bugday o6rneklerinin hektolitre agirliklar1 84.7 ile 85.1 kg, ekmeklik bugday
orneklerinin hektolitre agirliklari ise 84.6 ile 85.1 kg arasinda degismistir (p<<0.05). TS 2974 bugday
standardinda belirtilen hektolitre degerlerine gore, analizi yapilan 6 bugday 6rneginin timiiniin 1. derece
bugday olduklar1 saptanmistir (TSE 2003, Cizelge 4).

Irilik ve homojenlik degerlerine ait ortalama degerler Cizelge 5°de verilmistir. Cizelgenin
incelenmesiyle, tiim bugday 6rneklerinin iri yapiya sahip olduklar1 ve 2.8 mm ile 2.5 mm’lik eleklerin
tizerinde kalan miktarlarinin toplaminin biitiin kitlenin yaklasik %95’ini olusturdugu goériilmistiir. 6
bugday 6rneginde 2.8 mm’lik elek tizerinde kalan bugdaylarm agirliginin tim kitlenin %79’unu, 2.5
mm’lik elek tizerinde kalanlarm kitlenin %16’sin1, 2.2 mm’lik elek {izerinde kalanlarin kitlenin %4.2’sini
ve elek altinda kalan kismin ise kitlenin %0.8’ini olusturdugu saptanmaistir.

Cizelge 5. Bugday drneklerinin irilik ve homojenlik degerlerine iliskin ortalama veriler (%) " (n=9)

Ornek Iri Orta Kiigiik Elek 2.8mm 2.5mm | 2.2mm Irilik ve
Adi (>2.8mm) | (2.5-2.8mm|(2.2-2.5mm | Alt1 + + + Homojenlik®
arast) arast) (<2.2mm) | 2.5mm 2.2mm | Elek Alt1

Balcali 0 |82.8+59°% | 13.8:48° 3.1x1.0° 0.3:0.1° | 96.6+12" | 169458 | 3.4+12° | iri-Homojen
Balcali 1 |80.5:37% | 148227 | 3.8:1.0° | 0.9:03% | 95.3211% | 18.6:3.6" | 4.7<1.1° | Iri-Homojen
Balcali3 |78.3+3.6" | 16.2+13"° 4.4+16° 1.1209% | 94.5:2.5° | 20.6x2.7% | 5.5:2.5 | iri-Homojen
Balatilla 0| 78.3+4.7% | 16.7+35° 43+11° 0.7:03° | 95.0414% | 21.0444° | 5.0£1.4* | iri-Homojen
Balatilla 1 | 77.123.1°% | 17.4+2.6° 4.8+06" 0.7402" | 94.5+06" | 22.243.1% | 5.5:06" | Iri-Homojen
Balatilla 3| 77.1x1.5% | 17.0s12° 4.9+06" 1.0:03" | 94.1x07* |21.9+13* | 5.9+0.7* | Iri-Homojen

M Cizelgede aym siitunda yer alan makarnalik bugdaylarda ve ayni siitunda yer alan ekmeklik bugdaylarda ayni harfle gosterilen degerler
arasindaki farklar 0.05 giiven sinirma gére dnemsizdir.
@ Birbirini izleyen iki elek tizerinde kalan bugdaylarin toplanunin tiim bugday kitlesinin %75’inden daha fazla oldugunu ifade eder.

Elek boyut analizi yapilan 6 bugday 6rneginin tamaminin iri ve homojen (2.8 mm + 2.5 mm
elek tizeri kisimlar1 toplami *'3f %75) yapida olduklar belirlenmistir (p>0.05).



24 H.Dizlek, M.S.Ozer ve H.Giil / Gida ve Yem Bilimi - Teknolojisi Dergisi / Journal of Food and Feed Science - Technology 13:24-30 (2013)

3.2. Kimyasal Analizler:

Bugday kirmalarinda yapilan nem, kiil ve ham protein analizlerine ait ortalama 6l¢tim sonuglari

Cizelge 6’da verilmistir.

Cizelge 6. Bugday 6rneklerinin ortalama nem, kiil ve ham protein igerikleri (%) " (n=3)

Ornek Adi Nem Kiil @ Ham Protein
Balcali 0 11.47+0.55* 2.0120.04° 13.16£0.12°
Balcal1 1 11.33+0.35° 1.98+0.08 13.71x0.06*
Balcal1 3 12.23+1.96 % 1.97+0.06 % 12.83+0.05°¢
Balatilla 0 11.73+0.12* 1.95+0.09 * 11.69+0.03 ¢
Balatilla 1 11.70+0.26*° 1.97+0.12 % 12.34+0.06 *
Balatilla 3 11.97+0.31° 2.01+0.05* 12.09+0.06 °

M) Cizelgede aym siitunda yer alan makarnalik bugdaylarda ve ayni siitunda yer alan ekmeklik bugdaylarda ayni harfle gosterilen degerler
arasindaki farklar 0.05 giiven sinirina gore onemsizdir.
@ Kuru madde tizerinden.
Cizelge 6’nin incelenmesiyle de goriilebilecegi gibi, makarnalik bugdaylarin nem igerikleri
%11.33 ile %12.23, ekmeklik bugdaylarin nem igerikleri ise %11.7 ile %11.97 arasindadir. Bugday
orneklerinin nem igerikleri arasindaki farkliliklarin istatistiksel agidan 6nemsiz oldugu belirlenmistir

(p0.05).

Makarnalik bugdaylarin kiil i¢erikleri %1.95 ile %2.01, ekmeklik bugdaylarin kiil igerikleri ise
%1.97 ile %2.01 arasinda degismistir (Cizelge 6). Istatistiksel bakimdan, denemede kullanilan kiikiirt
dozlarinin gerek makarnalik bugdaylarin ve gerekse ekmeklik bugdaylarin kil i¢erikleri tizerindeki
etkisi 6nemsiz bulunmustur (p0.05).

Cizelge 6’nin incelenmesiyle; makarnalik bugday orneklerinin ham protein igeriklerinin %12.83
ile %13.71, ekmeklik bugdaylarin ham protein igeriklerinin ise %11.69 ile %12.34 arasinda degistigi
belirlenmistir. Diisitk ham protein igerigine sahip bugday orneklerinin beklenildigi gibi ekmeklik
bugdaylar (Balatilla ¢esidi) oldugu, buna karsilik makarnalik bugdaylarin (Balcali ¢esidi) ise nispeten
yiiksek ham protein igerigine sahip olduklar1 saptanmistir. Farkli dozlarda kiik{irt uygulamasimin ekmeklik
ve makarnalik bugday 6rneklerinin ham protein degerleri tizerindeki etkisi istatistiksel agidan 6nemli
bulunmustur (p<0.05). Dekara 1 kg kiikiirt uygulamasi ekmeklik ve makarnalik bugdaylarin ham protein
miktarlarini belirgin 6l¢tide arttirmis, buna karsilik dekara 3 kg kiikiirt uygulamasi 1 kg kikiirt
uygulamasina gore 6rneklerin ham protein miktarinda azalmaya yol agmistir. Bu durumun kiikiirt
zehirlenmesinden ileri geldigi dustintilmektedir.

3.3. Fizikokimyasal Analizler:
Fizikokimyasal analizlere ait ortalama 6l¢tim sonuglar1 Cizelge 7 — 9°da verilmistir.

Cizelge 7. Bugday orneklerinden elde edilen unlarin bazi fizikokimyasal 6zelliklerine iligkin ortalama
degerler (" (Diisme sayis1 degeri igin n=3, diger dl¢timler igin n=9)

Ornek Sedimantasyon Yas Kuru Gluten Diisme
Adi Gluten Gluten indeks Sayist
(ml) @ (%) (%) (%) ()

Balcali 0 18.1:0.8° 40.9+0.7° 12.840.4° 62.4+49° 540+4°
Balcali 1 21.6+2.7° 40.7+2.2° 13.2+05% 57.6+7.1° 535+19?
Balcali 3 18.9+1.2° 40.7+2.5° 13.0£0.4 % 60.4+103° 537+19°
Balatilla 0 27.1+1.1° 37.1+18° 11.7+0.42 66.9+4.0° 444424 *
Balatilla 1 252+1.4° 38.2+0.7° 11.7+0.4% 60.7+3.3° 408+24°
Balatilla 3 27.6+1.6° 37.6+0.7° 11.402° 56.0+9.1° 446+13°

M Cizelgede aym siitunda yer alan makarnalik bugdaylarda ve aym siitunda yer alan ekmeklik bugdaylarda aym harfle gosterilen degerler
arasindaki farklar 0.05 giiven sinirina gére dnemsizdir.
29414 nem esasina gore diizeltilmistir.
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Cizelge 7’°nin incelenmesiyle de goriilebilecegi gibi en yiiksek sedimantasyon degerlerine
Balatilla bugdayindan elde edilen unlarin sahip oldugu (27.6, 27.1 ve 25.2 ml) belirlenmistir. En diisiik
sedimantasyon degerleri ise Balcali 85 bugday unu 6rneklerinde (21.6, 18.9 ve 18.1 ml) gorilmiistir.
Dekara 1 kg kiikiirt uygulamasi makarnalik bugdayin sedimantasyon degerini arttirmis, buna karsilik
ekmeklik bugdayin sedimantasyon degerini azaltmigtir (p<0.05). Bu durum, kikiirt uygulamasinin;
denemede kullanilan ve gluten kalitesi ekmeklik bugdaya gore daha diisiik olan makarnalik bugdayda
olumlu, gluten kalitesi nispeten iyi olan ekmeklik bugdayda ise olumsuz bir etkiye yol ac¢tigini
gostermektedir. Sedimantasyon testi degerlerinin birlikte incelenmesiyle (Cizelge 7); 6rneklerin 2
tanesinin zayif, geriye kalan 4 tanesinin ise orta nitelikte oldugu belirlenmistir.

Yiiksek yas 6z degerlerinin Balcali 85’¢e ait 6rneklerde oldugu (%40.9, %40.7 ve %40.7), dusiik
yas 0z degerlerinin ise Balatilla 6rneklerinde oldugu (%37.1, %37.6 ve %38.2) belirlenmistir (Cizelge
7). Denemede ele alinan kiikiirt dozlarinin her iki bugday cesidinin yas 6z miktar1 tizerindeki etkisi
O6nemsiz bulunmustur (p>0.05)

Cizelge 7’nin incelenmesiyle, beklenildigi gibi, 6rnekler igerisinde en yliksek kuru 6z degerleri,
yas 6z bakimindan da en iyi sonuglara sahip olan Balcali 85 bugday 6rneklerinin unlarinda belirlenmistir
(%13.2, %13.0 ve %12.8). Nispeten diisiik yas 6z miktarina sahip olan Balatilla bugdayina ait unlarin
kuru 6z miktarlarinin da daha disiik oldugu ve bu 6rneklerin %11.4, %11.7 ve %11.7 oraninda kuru
0z icerdikleri belirlenmistir.

Cizelge 7°de verilmis olan gluten indeks degerlerinin incelenmesiyle; bu 6l¢iime ait sonuglarin
makarnalik bugdaylarda %57.6 ile %62.4, ekmeklik bugdaylarda ise %56 ile %66.9 arasinda degistigi
belirlenmistir. Orneklerin gluten kalitelerinin orta-iyi derecede oldugu saptanmistir.

Makarnalik bugdaylarin disme sayisi degerleri 535 ile 540 s, ekmeklik bugdaylarin diisme
sayist degerleri ise 408 ile 446 s arasinda degismistir (Cizelge 7). Ekmeklik bugday drneklerine ait
unlardan hi¢bir unun diisme sayisi degeri, unlarin amilaz aktivitesince yeterli olarak kabul edildikleri
250+25 s degerine yakin bulunmamistir. Denemede kullanilan kiikiirt dozlarinin makarnalik bugday
Ornegine ait un numunesinin amilaz etkinligi tizerinde bir etkisinin olmadigi, ekmeklik bugday 6rnegine
ait un numunesinin amilaz etkinligi tizerinde ise kismen ancak anlamsiz bir bigimde etkili oldugu

gozlenmistir.

Bugday 6rneklerinden elde edilen unlarin farinogram degerlerine iligkin bulgular Cizelge 8’de
verilmistir. Cizelgenin incelenmesiyle de goriilebilecegi gibi, drneklerin su absorbsiyon degerleri %55.6
ile %67 arasinda degismistir. En yiiksek su absorbsiyon degerlerinin Balcali 85 bugdayinin unlarinda
(%67, %66.9 ve %66.5), en diisiik su absorbsiyon degerlerinin ise Balatilla 6rneginde oldugu (%55.6,
%56 ve %56.3) belirlenmistir.

Cizelge 8. Bugday orneklerinden elde edilen unlarm farinogram degerleri " (n=9)

Ornek Su Gelisme Stabilite Yogurma Yumusama
Adi Absorbsiyonu Siiresi Siiresi Tolerans Sayis1 Derecesi
(%) (d) (d) (B.U.) 7 (B.U.) @
Balcal1 0 67.0+03*° 2.9+0.2° 3.2+04° 70+10° 95+4°
Balcali 1 66.9+£1.0" 2.9+03° 3.1+0.5° 65+8° 90+8 *
Balcal1 3 66.5+0.5 " 3.0+03° 3.3+0.4° 70+16° 95+11°
Balatilla 0 56.0+0.6 ™ 2.7+0.1° 2.3+02° 11549 % 16049
Balatilla 1 56.340.6 2.5¢02° 2.240.1° 12047 ° 160+11°
Balatilla 3 55.6:0.5° 2.8402° 2.4+03° 110+8° 1559 °

M Cizelgede aym siitunda yer alan makarnalik bugdaylarda ve ayni siitunda yer alan ekmeklik bugdaylarda ayni harfle gosterilen degerler
arasindaki farklar 0.05 giiven sinirina gore dnemsizdir.
@ Brabander Unitesi.
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Makarnalik bugday orneklerinde en kisa hamur gelisme siiresinin 2.9 d, en uzun gelisme
stiresinin 3 d; ekmeklik bugday 6rneklerinde ise en kisa hamur gelisme siiresinin 2.5 d, en uzun gelisme
stiresinin 2.8 d oldugu saptanmistir. Gelisme siiresi degerlerine gore analizi yapilan tiim unlarin orta
kuvvetli yapida oldugu belirlenmistir (Anon. 2000).

Analizi yapilan unlarda en uzun stabilite siirelerinin (3.3, 3.2 ve 3.1 d) makarnalik bugdaya ait
orneklerde oldugu belirlenmistir. En diisiik stabilite siireleri ise Balatilla 6rneklerinde (2.2, 2.3 ve 2.4
d) saptanmistir. Bu durum beklenen bir sonugtur. Ciinkii protein miktar ve kalitesi fazla olan unlarin
stabilite siireleri daha yiiksektir (Ozkaya ve Kahveci, 1990). Denemede kullanilan makarnalik bugday
Orneginin ham protein, yas ve kuru 6z degerleri (Cizelge 6 ve 7) ekmeklik bugday 6rnegine gore daha
yiiksektir. Stabilite siiresi degerlerine gore unlarin tamaminin zayif yapida oldugu belirlenmistir (Anon.
2000).

Ornekler igerisinde en diisiik yogurma tolerans say1s1 degerlerine makarnalik bugday 6rneklerinin
sahip oldugu (65, 70 ve 70 B.U.) gortilmistiir. En yiiksek yogurma tolerans sayisi degerleri ise stabilite
degerleri de duistik olan ekmeklik bugday unu 6rneklerinde belirlenmistir (120, 115 ve 110 B.U.).
Yogurma tolerans sayisi degerlerine gére biitlin unlarin orta kuvvetli yapida oldugu belirlenmistir (Anon.
2000).

Analizi yapilan 6 bugday unu 6rneginde en diigiikk yumusama derecesi degerlerinin 90, 95 ve 95
B.U. ile makarnalik 6rneklerde, en yiiksek yumusama derecesi degerlerinin ise 155, 160 ve 160 B.U.
ile ekmeklik orneklerde oldugu belirlenmistir.

Farinografik 6zelliklerin bir arada incelenmesiyle (Cizelge 8), kiikiirt dozlarinin makarnalik
bugdaylarin farinogram degerleri tizerindeki etkisinin 6nemli olmadig1 (p>0.05), ancak ekmeklik
bugdaylarin su absorbsiyonu, gelisme siiresi ve yogurma tolerans sayisi degerleri lizerinde etkisinin
o6nemli oldugu gorilmiistiir (p<0.05). Dekara 3 kg kiikiirt uygulamasi ekmeklik bugdaya ait unun su
kaldirmasini ve yogurma tolerans sayisi degerini azaltmistir (p<0.05). Dekara 1 kg kiikiirt uygulamasi
ise ekmeklik bugdaya ait un 6rneginin geligsme siiresinde azalmaya yol agmistir. Bu azalma, istatistiksel
olarak 6nemli ancak anlamsiz bulunmustur.

Ekstensogram degerlerine iliskin bulgular Cizelge 9°da verilmistir. Cizelgenin incelenmesiyle
de gortilebilecegi gibi, makarnalik bugdaylari R5 degerlerinin 195 ile 220 B.U., ekmeklik bugdaylarin

RS degerlerinin ise 125 ile 135 B.U. arasinda degistigi belirlenmistir. Beklenebilecegi gibi, Rmaksimum
degeri yiiksek ¢ikan 6rneklerin (Balcali 85 ¢esidi) R5 degerleri de yiiksek ¢ikmuistir.

Cizelge 9. Bugday 6rneklerinden elde edilen unlarin ekstensogram degerleri ) (n=9)

Ornek Rs Rinaksimum Uzama Oran Enerji
Ads (Hamur Direnci) | Kabiliyeti Degeri

(B.U.) @ (B.U.)? (mm) (B.U./mm) (cm?)

Balcal1 0 210+11° 260+12° 196+7*° 1.33+0.08 834 *°
Balcali 1 195+31° 245+43° 203+4° 1.21+0.23° 81+12°
Balcali 3 220442 ° 280+51° 201+10*" 1.40+0.31° 90+12?
Balatilla 0 125+17° 165+25* 216+7% 0.78+0.14 * 5846

Balatilla 1 13549° 180£12° 211+6° 0.87+0.06 * 61+5°
Balatilla 3 130+9° 175112 220+4° 0.80+0.05 62+3°

M Cizelgede ayni siitunda yer alan makarnalik bugdaylarda ve aym siitunda yer alan ekmeklik bugdaylarda ayni harfle gosterilen degerler

arasindaki farklar 0.05 giiven smirma gore 6nemsizdir.

@ Brabander Unitesi.
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Farkli bugdaylarin unlarindan hazirlanan hamurlarin direngleri 165 ile 280 B.U. arasinda
degismistir. S6z konusu ol¢iimde en yiiksek degerler; Balcali 85 bugdaylarindan elde edilen un
orneklerinden (280, 260 ve 245 B.U.) saptanmistir. Buna karsilik Balatilla 6rneginin unlari nispeten
diisiik hamur direnci degerlerine sahiptir (165, 175 ve 180 B.U.).

Hamurlarin uzama kabiliyeti degerlerinin incelenmesiyle, bu degerin makarnalik bugdaylarda

196 ile 203 mm, ekmeklik bugdaylarda 211 ile 220 mm arasinda degistigi goriilmiistiir.

Maksimum orana ait verilerin incelenmesiyle, makarnalik bugdaylarda bu degerin 1.21 ile 1.4
B.U./mm, ekmeklik bugdaylarda 0.78 ile 0.87 B.U./mm arasinda degistigi belirlenmistir.

Enerji degerlerinin incelenmesiyle, s6z konusu 6l¢iim sonuglarinin 58 (Balatilla 0) ile 90 cm?

(Balcali 3) arasinda degistigi belirlenmistir.

Ekstensogram degerlerinin birlikte incelenmesiyle (Cizelge 9), denemede kullanilan kiikiirt dozlarinin
ekmeklik bugdaylarin uzama kabiliyeti haricinde kalan diger degerlerde makarnalik ve ekmeklik
bugdaylar iizerine etkisi %5 6nem diizeyinde 6nemsiz bulunmustur.

Bugday, bugday kirmasi ve un 6rneklerine uygulanan fiziksel, kimyasal ve fizikokimyasal
analizlerden elde edilen verilerin birlikte incelenmesiyle (Cizelge 2 — 9); arastirmada kullanilan kiikirt
dozlarinin (dekara 1 ve 3 kg) ekmeklik ve makarnalik bugdaylarm tane serligi, irilik ve yeknesaklik
degerleri tizerindeki etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz (p>0.05); buna karsilik hektolitre ve bin tane
agirhigi tizerine etkileri 6nemli bulunmustur (p<0.05). Kullanilan kiikiirt dozlarimin ekmeklik ve
makarnalik bugday 6rneklerinin kimyasal ve fizikokimyasal 6zellikleri tizerindeki etkisinin sinirli
Olctilerde (baz1 degerler tizerinde) oldugu, genel olarak bakildiginda 6nemli bir etkisinin olmadig1
belirlenmistir (p>0.05).

4. TARTISMA VE SONUC

Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Tarla Bitkileri Boliimii tarafindan 2003-2004 sezonunda
deneme parsellerinde farkli oranlarda (dekara 0, 1 ve 3 kg olacak bigcimde) kiikiirt kullanilarak yetistirilen
makarnalik ve ekmeklik bugdaylarn baz fiziksel, kimyasal ve fizikokimyasal 6zelliklerinin belirlendigi
bu ¢alismada elde edilen bulgularin bir arada irdelenmesi ve degerlendirilmesiyle asagidaki goriis ve
sonuglara varilmistir:

Sertlik ve yumusaklik oncelikle ¢eside bagl bir 6zellik olmakla birlikte, yetisme ve iklim
kosullarindan da etkilenir (Arat 1949, Tekeli 1964). Tane sertligi bakimindan; makarnalik bugday
orneklerinin tamamina yakin bir kisminin sert, ekmeklik bugday orneklerinin ise genellikle donme
yapida olduklari saptanmistir (Cizelge 3).

Bugdaylarin hektolitre agirliklar1 yakin bir aralik igerisinde (84.6 ile 85.1 kg arasinda) degismistir
(Cizelge 4). TS 2974 bugday standardi (TSE 2003) ve Pomeranz (1987, 1988), bugdaylarin hektolitre
agirliklar tizerinde tane boyutunun, seklinin ve yogunlugunun etkili oldugunu bildirmislerdir. TS
2974°de belirtilen degerlendirme kriterlerine goére, analizi yapilan makarnalik bugday 6rneklerinin
birinci dereceden makarnalik bugday olduklari, ekmeklik bugday 6rneklerinin de yine birinci dereceden
ekmeklik bugday sinifina girdikleri belirlenmistir.

Elek boyut analizi sonuglarinin incelenmesiyle, bugdaylarin tiimiiniin iri ve homojen yapida olduklari
belirlenmistir (Cizelge 5). Bin tane agirligi ve elek boyut analizi sonuglarinin birlikte incelenmesiyle
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(Cizelge 4 ve 5), elek boyut analizinde 2.8 mm + 2.5 mm’lik elekler tizerinde kalan bugday miktarlar
fazla olan 6rneklerin bin tane agirliklarinin da yiiksek oldugu saptanmustur.

Bugday tanelerinin nem igerikleri ¢esit 6zelliginden ziyade, yetisme ve hasat donemindeki hava
kosullar1 ile depolama sartlarina bagl olarak degiskenlik gosterir. Bugday 6rneklerinin nem igeriklerine
iligkin sonug¢larin incelenmesiyle (Cizelge 6), nem igeriklerinin bugdaylarin giivenli depolanabilmesi
icin gereken st limit oldugu bildirilen (Altan 1986) %14 diizeyinin altinda bulundugu belirlenmistir.

Bugday kirmalariin kiil igerikleri %1.95 ile %2.01 gibi dar bir aralik i¢erisinde degismistir.
Kullanilan kiikiirt dozlarin bugdaylarin ham protein igerikleri tizerinde belirgin diizeylerde etkili
olduklar1 (p<0.05), bu anlamda en iyi kiikiirt dozunun 1 kg/dekar oldugu saptanmistir (Cizelge 6).

Kulkarni ve ark. (1991), bugdaylarin protein miktarlar1 ile gluten igerikleri arasinda 0.92
diizeyinde yiiksek bir korrelasyon oldugunu bildirmislerdir. Bugday ve bugday unlariin kalitelerinin
degerlendirilmesinde 6nemli bir belirteg olarak kabul edilen yas 6z miktar1 denemeye alinan 6rneklerde
%37.1 ile %40.9 arasinda degismistir (Cizelge 7). Bugdaylardan elde edilen unlarin kuru 6z igeriklerinin
ise %11.4 ile %13.2 arasinda degistigi saptanmistir. Gluten indeks analizi sonuglarina gore unlarin
tamaminin orta-iyi gluten yapisina sahip olduklar1 belirlenmistir (Cizelge 7).

Diisme sayist degerleri bakimindan, ekmeklik bugday unlarinin tamaminin yetersiz amilaz
aktivitesine sahip olduklari sonucuna varilmistir (Cizelge 7).

Farinogram degerlerinin incelenmesiyle (Cizelge 8); gelisme stirelerinin 2.5 ile 3 d arasinda
degistigi ve bu degerlerin konuya iligkin olarak yapilan bazi aragtirmalarda (Kundak¢1 ve Go¢gmen 1992,
Ozer ve ark. 2003, Ekinci ve ark. 2003) elde edilen sonuglarla benzer oldugu belirlenmistir. Stabilite
stireleri bakimindan unlarda saptanan degerler, tilkemiz bugday unlar1 iizerinde konuya iliskin daha
once yapilan ¢aligmalarda (Ercan 1989, Ekinci ve ark. 2003) belirlenen sonuglarla benzerlik gostermektedir.
Yogurma tolerans sayisi degerleri 65 ile 119 B.U. arasinda degismistir. Farinografik degerlerin bir arada
incelenmesiyle analizi yapilan unlar i¢erisinde kuvvetli nitelikte 6rnek olmadigi, 6rneklerin zayif yapida

olduklar1 belirlenmistir (Cizelge 8, Anon. 2000).

Ercan (1989)’1n bildirdigine gore; Aitken ve ark. (1944), ekstensogram grafiklerinde kurve
alaniin ve hamurun uzamaya kars1 gosterdigi maksimum direncin unun protein miktar1 ile dogru orantili
olarak arttigmi, Johnson ve ark. (1946) ise yumusak bugday unlarinin ekstensogram alanlarinin kiigtik,
buna karsilik sert bugday unlariin ise daha biiyiik oldugunu ifade etmislerdir. Bu ¢alismadan elde
edilen veriler, Aitken ve arkadaglari ile Johnson ve arkadaslarinin bildirimleriyle uyumludur (Cizelge
6 ve9).

Garrido-Lestache ve ark. (2005), azotla birlikte kikiirt giibrelemesinin makarnalik bugdaym
kalitesi tizerine etkisini arastirmak amaciyla yirtttiikleri 3 farkli tarla denemesi sonucunda; topraktan
ve yapraktan kiikiirt uygulamasinin, makarnalik bugdayin kalite 6zellikleri lizerine 6nemli bir etki
yapmadigini bildirmislerdir. Bu ¢alismadan elde edilen bulgular, Garrido-Lestache ve ark. (2005)
tarafindan yapilan ¢calismada elde edilen bulgularla benzerlik gostermistir.

Calismadan elde edilen bulgular kisaca soyle 6zetlenebilir:
-Kiikiirt kullanilmasiin bugdaylarin fiziksel 6zellikleri tizerinde belirgin bir etkisi saptanamamustir.
-Beklenebilecegi gibi makarnalik bugdaylarin 6zellikleri ekmeklik bugdaylardan daha tistiin bulunmustur.

-Orneklerin rutubet igerikleri emniyetle depolanabilecek sinir olan %14’{in altindadir.
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-Dekara 1 kg kiiktirt kullanimi bugdaylarin ham protein degerleri tizerinde belirgin bir artisa yol agmustir.

-Kiikiirt kullaniminin bugdaylarin farinograf ve ekstensograf ¢zellikleri tizerinde belirgin bir etkisine
rastlanamamustir.

Arastirmada sunulan veriler tek yillik bir ¢calismaya ait olup bizlere ancak bir 6n fikir vermektedir.
Ozellikle bugdaylarin yetistirildigi 2003-2004 sezonu yag1s yoniinden yetersiz ge¢mistir.

Gtibre x Cesit x Kalite interaksiyonlar1 ve etkilerinin net olarak ortaya konulabilmesi i¢in ¢ok
yillik caligmalara gereksinim vardir.
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