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Bu gcalismada; 2010-2011 Urtin yilinda 6 lokasyonda yetistirilen 9 denemeden elde edilen ekmeklik bugday
genotipinde, ekmek hacmi ile bazi kalite parametreleri arasindaki iligkiler incelenmistir. Arastirmada; hektolitre
ve bin tane agirhigi, tane sertligi, un verimi, Zeleny ve beklemeli Zeleny sedimentasyon degerleri, protein
orani, alveograf (W, P, L, G), farinograf (stabilite, yumusama derecesi, su absorbsiyonu) ve glutograf
parametreleri, yas gluten, kuru gluten, gluten indeks, diisme sayisi, ekmek hacmi ve agirhgi degerleri
belirlenmis, ekmek hacmi ile diger parametreler arasindaki korelasyonlar incelenmistir. Calisma sonucunda
ekmek hacmi ile yas ve kuru gluten miktari, Zeleny ve beklemeli Zeleny sedimentasyon degeri, tane protein
orani, ekmek agirhdi ve alveograf parametreleri (W, G, L) ile pozitif korelasyon (p<0.01) degerleri elde
edilirken, hektolitre agirhgi, bin tane agirhgi ve un veririmi ile negatif (p<0.01) korelasyon degerleri
belirlenmistir. Ayrica, ekmek hacmi ile dnemli korelasyon katsayisina sahip kalite parametreleri ve ekmek
hacmi arasindaki regresyon da incelenmis ve en yiiksek belirtme katsayisina (R?) sahip regresyon esitlikleri
kuru ve yas gluten parametrelerinden elde edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Ekmeklik bugday, kalite parametreleri

Investigation of Relationships Between Bread Volume and Some Quality
Parameters in Common Wheat (Triticum aestivum L.) Genotypes

Abstract

In this study, the relationship between bread volume and some quality parameters of bread wheat
genotypes belonging to 9 trials grown in 6 locations in 2010-2011 growing season were investigated. In the
study, hardness, test and thousand kernel weights, flour yield, Zeleny and modified Zeleny sedimentation,
protein content, alveograph (W, P, L, G) and farinograph (stability, softening degree, water absorption)
parameters, wet and dry glutens, gluten index, falling number, bread volume and weight values were
determined and correlations between bread volume and other parameters were investigated. According to
results, positive (p<0.01) correlations between bread volume and Zeleny sedimentation, modified Zeleny
sedimentation, grain protein content, alveograph parameters (W, L, G), wet gluten, dry gluten, bread weight
were determined while there were negative (p<0.01) correlations between bread volume and test weight,
thousand kernel weight, flour yield. Beside, regressions relationships were examined between bread volume
and parameters having significant correlations with bread volume. Regression equations having the highest
coefficients of determination (R?) were obtained from dry and wet gluten parameters.
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Girig
Ki§i basina yilda ortalama 200-300 kilo ve son olarak da tuketicilerin yakin ilgi ve

ekmek tiketiminin gerceklestigi ulkemizde; takibi altindadir.
insanlarin gundelik hayatlarinda tukettikleri
enerjinin %66’si tahillardan, bu oranin %56’lik
kismi ise yalniz ekmekten karsilanmaktadir
(Kegeli 2013). Beslenmemizde bu kadar
onemli bir yere sahip olan bugdayin ekmeklik
kalitesi; arastiricilarin, Ureticilerin, sanayicilerin

Bugdayin kalite degerleri fiziksel, kimyasal ve
reolojik analizlerle saptanmaktadir. Bu analiz
yontemleri, analizin hizi, maliyeti ve guvenirliligi
bakimindan farkli 6zellikler tagimaktadir. Analiz
yapilan o6rnek sayisinin ¢ok fazla oldugu
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durumlarda hizl, ucuz ve Urin kalitesinin tahmin
edebildigi basit ydntemlere ihtiya¢ duyulmaktadir.
Ayrica analiz sonucunun, genotipin kalitsal
potansiyelini ortaya koymasi ve elde edilen son
urdin kalitesinin tahmininde de guvenilir olmasi
dikkate alinmalidir. Cesit 1slahinda, kalite
yonunden vyapilan seleksiyonlara erken
generasyonda baslanmakta, 6rnek sayisinin
fazla ve miktarinin az oldugu bu kademelerde
s6z konusu analiz yontemleri kullaniimaktadir
(Menderis ve ark. 2008). Islahin ileri asamasinda
eldeki materyalin sayisi azalirken, miktari da
artmaktadir. Ayni zamanda ekmeklik kalitesinin
belirlenmesinde kullanilan testler de daha
kapsamli olmakta ve cesidin kalitesi hakkinda
daha fazla bilgi edinilimektedir. Ekmeklik bugday
islahinda genotiplerin  ekmeklik kalitelerinin
belirlenmesinde kullanilan testlerin sonuncusu,
ekmek yapma testidir (Ozan ve ark. 1999). Bu
calismada, ekmek hacmi ile diger kalite
parametreleri  arasindaki  korelasyon ve
regresyon iliskileri incelenerek, erken kademe
ekmeklik bugday islahinda kullanilabilecek kalite
analizleri belirlenmeye calisiimistir.

Materyal ve Yontem

Calismanin materyalini; 2010-2011 Uretim
yilinda, 6 farkli lokasyonda (Ankara, Konya,
Amasya, Kirsehir, Erzurum, Edirne) yetistirilen,
9 adet denemeye ait 199 adet (101 hat ve 98
standart c¢esit) ekmeklik bugday genotipi
olusturmaktadir.

Mekanik olarak temizlenen (Quator, Tripette
& Renaud, Fransa) bugday &rneklerinde;
hektolitre (Vasiljevic ve Banasik, 1980) ve bin
tane (Koksel ve ark. 2000) agirliklar
belirlendikten sonra, tane sertligi, rutubet ve
protein orani, NIT (Near Infrared Transmission,
Foss Infratec 1241 Grain Analyzer, isveg) cihaz
ile saptanmigtir. Chopin CD1 un degirmeninden
(Tripette & Renaud, Fransa) elde edilen un
orneklerinde; Zeleny sedimentasyon degeri ICC
standart no:116/1 (Anonim 2008)e gore,
beklemeli Zeleny sedimentasyon degeri ise Atli
ve ark. (1988a)'na gore belirlenmigstir. Disme
sayisi tayini ise, AACC metot no:56-81B
(Anonim 2002)’ye gdre yapilmigtir. Alveograf
ozellikleri (P, L, G ve W) Chopin alveograf cihazi
kullanilarak AACC metot no:54-50 (Anonim,
2000)’ye gore, farinograf ozellikleri ise AACC
metot no:54-21 (Anonim 2000)e gore
belirlenmistir. Yas gluten miktari ve gluten
indeks degeri AACC metot n0:38-12A (Anonim
2000)ya gore, kuru gluten miktari ise Ozkaya
ve Ozkaya (2005a)’ya gore belirlenmistir. Un

orneklerinden yas gluten elde edildikten sonra,
gluten “stretch” ve “relaxation” degerleri
Brabender Glutograf-E (Duisburg, Almanya)
cihazi ile saptanmistir (Anonim 2005). AACC
metot no:10-10B (Anonim 2000)ye gore
uretilen  ekmeklerin  agirliklari,  firindan
cikarildiktan 2 saat sonra tartilarak
belirlenmistir. Ekmek hacimleri ise, ekmek
hacim 0lcim cihazi (National M.F.G. Co.
Lincoln, Nebraska) ile kolza tohumu vyer
degistirme prensibine AACC metot no:10-05
(Anonim 2000)e goére tespit edilmigtir.
Sonuglarin  degerlendiriimesinde JMP 7.0
istatistik paket programi kullanilimistir.

Bulgular ve Tartisma

Calismada yer alan hat ve gesit sonuglari
ayri ayri deg@erlendirilmis olup, bunlara ait
ortalama, standart sapma, en dusik ve yuksek
degerler Cizelge 1'de, ekmek hacmi ile diger
kalite parametreleri arasindaki korelasyon
degerleri ise Cizelge 2’de verilmistir.

Fiziksel kalite analizlerden olan bin tane
agirhgi, bugdayin bin tanesinin gram cinsinden
agirligi olup, gesit, iklim ve toprak kosullarindan
etkilenmektedir (Unal 2002). Bu calismada
ortalama bin tane agirhg hatlarda 34.8 g,
cesitlerde 35.4 g olarak belirlenmistir (Cizelge
1). Bin tane agirlig1 ve ekmek hacmi arasinda
ise negatif (r = -0.403*) bir iligki tespit edilmistir
(Cizelge 2). Benzer sonuglar Najafian (2012) ve
Sahin ve ark. (2013) tarafindan da elde edilmis,
ekmek hacmi ile bin tane agirhgi arasindaki
negatif iligki, bin tane agirhdinin azalmasi ile
protein oraninin artmasina baglanmistir.

Hektolitre agirligi bugday standartlarinda ve
ticari agidan siniflandirmada kullanilan bir
kriterdir.  Hektolitre ~ agirhgina  tanenin
dolgunlugu, yogunlugu, sekli, blyukligu ve
homojenligi ile icerdigi yabanci madde miktari
etki etmektedir (Unal 2002). Yapilan
calismalarda, ortalama 78 kg/hl olan hektolitre
agirhginin (Unal 2002), 70-84 kg/hl arasinda
degistigi tespit edilmistir (Ozkaya ve Ozkaya
2005b). Bu galismada da benzer sonuglar elde
edilmis, ortalama hektolitre degerleri hatlarda
78.7 kg/hl, cesitlerde ise 78.3 kg/hl olarak
bulunmustur (Cizelge 1). Hektolitre agirligi ve
ekmek hacmi arasinda da negatif (r = -0.348**)
bir iliski tespit edilmistir (Cizelge 2).

Tane sertligi genetik yapiya bagli olup,
endospermdeki proteinler ve nisasta arasindaki
baglantinin  bir sonucu ortaya c¢iktigina
inaniimaktadir (Ozkaya ve Ozkaya 2005b).
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Cizelge 1. Hat ve gesitlere ait ortalama, standart sapma, en dustik ve ylksek kalite degerleri
Table 1. Average, standart deviation, minimum and maximum values of quality parameters belong to lines

and varieties

. < Ortalama Standart Sapma En Disik En Yiksek

Analiz Adi / Deger Hat Cesit Hat Cesit Hat Cesit Hat Cesit
Bin Tane Agirhdi (g) 348 354 47 5.2 225 21.6 431 49.2
Hektolitre Agirhdi (kg/hl) 78.7 78.3 2.8 34 67.8 62.4 82.2 82.4
Sertlik (%) 504 52.2 19.7 19.6 8.5 6.5 87.4 85.5
Un Verimi (%) 67.4 67.8 24 3.7 61.2 53.0 741 75.9
Diisme Sayisi (s) 356 356 28 33 303 271 400 400
Tane Protein Orani (%) 14.1 14.0 2.2 2.2 9.6 9.7 18.8 18.2
Zeleny Sedimentasyon (ml) 39.3 38.7 12.5 13.4 19.0 15.0 70.0 72.0
Beklemeli Zeleny Sed. (ml) 49.2 47.3 12.6 14.3 23.0 26.0 74.0 73.0
Alveograf W (10'4joule) 200.3 192.5 76.2 77.0 65.0 58.0 406.0 412.0
Alveograf L (cm) 5.2 5.6 25 29 1.2 1.3 13.4 15.4
Alveograf P (cm) 11.5 10.7 3.6 3.2 3.5 3.8 20.0 16.7
Alveograf G (cm) 15.7 16.1 4.0 4.1 7.7 8.0 31.3 27.6
Farinograf Absorpsiyon (%)  63.7  63.2 3.9 4.0 485 53.4 73.4 740
Farinograf Yum. Deg. (BU) 75.8 88.4 59.7 72.4 0.0 0.0 280.0 260.0
Farinograf Stabilite (d) 9.2 9.0 5.0 5.0 1.0 1.5 19.0 20.0
Yas Gluten (%) 307 335 7.2 7.7 16.1 14.8 446 475
Kuru Gluten (%) 10.4 11.4 25 2.7 5.3 4.9 15.3 16.2
Gluten indeks (%) 86.4 79.8 15.9 16.1 45.9 49.6 100.0 100.0
Glutograf Stretch (s) 91.5 80.0 40.3 444 10.5 9.0 125.0 125.0
Glutograf Relaxation (BU) 524.3 557.7 150.2 117.7 198.0 209.0 715.0 683.0
Ekmek Agirligi (9) 1416 1414 3.6 4.0 130.9 129.4 153.9 1563.1
Ekmek Hacmi (ml) 440.9 4457 61.0 70.3 345.0 275.0 585.0 565.0
Sertlik degeri tek tane karakterizasyon Bugdaylarin protein miktarlari kismen tir ve
sistemine (Single Kernel Characterization c¢egide fakat daha gok da yetistigi yerin toprak

System, SKCS) gore kalibrasyonu olan NIT
cihazindan elde edilmigtir. Dusik degerler
tanenin yumusak, yiksek degerler ise tanenin
sert oldugunu ifade etmektedir. Calismada yer
hat ve cesitlerin ortalama sertlik degerleri,
sirasiyla %50.4 ve %52.2 olarak saptanmis ve
%6.5-87.4 arasinda degiserek blyuk bir
varyasyon gostermistir (Cizelge 1).

Bu calismada hat ve cgesitlere ait ortalama
un verimi benzer sonuclar vermig, sirasiyla
%67.4 ve %67.8 olarak tespit edilmistir (Cizelge
1). Un verimi ve ekmek hacmi arasinda ise
negatif (r=-0.194**) bir iliski belirlenmigtir
(Cizelge 2). Yodurma sirasinda ag gibi bir yapi
olusturan gluten, fermantasyon esnasinda
mayalar tarafindan Uretilen karbondioksit
gazinin tutulmasini ve yiksek hacimli bir ekmek
olusmasini saglar. Un veriminin artmasiyla, una
karisan kepek orani da artmaktadir. Gluten
miktar ve kalitesine bagli olarak, undaki kepek
oraninin artmasi ile gluten tarafindan tutulan
karbondioksit gazinin miktari azalabilmekte ve
ekmek hacmi diismektedir.

TS 2974 bugday standardinda disme
sayisinin 1. sinif ekmeklik ve makarnalik
bugdaylarda en az 250 s, diger siniflarda ise
220 s olmasi gerekmektedir. Bu ¢galismada yer
alan genotiplerde disme sayisi 271-400 s
arasinda degisim gdstermistir (Cizelge 1).

14

ve cevre faktorlerine baglh olarak %6-20
arasinda degisim gésterir (Ozkaya ve Ozkaya
2005b). Calismada yer alan genotiplerin
protein orani %9.6-18.8 arasinda degismis, hat
ve cegsitlere ait veriler benzerlik géstermistir
(Cizelge 1). Protein orani ile ekmek hacmi
arasinda ise pozitif (r=0.377**) bir iligki
belirlenmistir (Cizelge 2). Yapilan bazi
calismalarda da protein orani ile ekmek hacmi
arasinda pozitif dnemli korelasyon degerleri
tespit edilmistir (Hruskova et al. 2006; $ahin
ve ark. 2013).

Bugdaylarda protein miktar ve kalitesini
degerlendirmek amaciyla bazi testler
gelistiriimis ve yaygin olarak kullaniimaktadir.
Bu testlerden Zeleny sedimentasyon,
bugdaylarin gluten miktari ve kalitesi hakkinda
bilgi veren pratik bir yontemdir. Calismada yer
alan genotiplerin Zeleny sedimentasyon
degerleri  15-72 ml arasinda degisim
gostermis, hatlarin ortalamasi 39.3 ml,
cesitlerin ortalamasi ise 38.7 ml olarak
belirlenmistir (Cizelge 1). Zeleny
sedimentasyon degeri ve ekmek hacmi
arasinda pozitif (r=0.321**) bir iligski saptanmis
(Cizelge 2), benzer sonuglar baska
calismalarda da elde edilmistir (Ath 1987;
Arzani 2002; Sahin ve ark. 2013, Ghadami et
al. 2014). Zeleny sedimentasyon dederinin
yuksek bulunmasi kalitenin yiksek oldugunu
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gOsterir ve boyle unlardan yapilan ekmeklerin
hacimleri de yuksek olur (Elgin ve ark. 2001).
Ayrica Ath (1987), bu iligkiyi iyi kaliteli
cesitlerde daha yuksek, disuk kaliteli
cesitlerde ise daha az bulmustur.

Sune (Eurygaster spp.) ve kimilin (Aelia
spp.) bugday tanesine biraktiklari proteolitik
enzimler, uygun kosullarda (sicaklik, nem ve
sure) gluten proteinlerinin parcalanmasina
neden olur. Emgi zararini belirlemek igin
ekmeklik bugdayda Zeleny sedimentasyon
testi modifiye edilerek kullaniimaktadir.
Proteolitik enzim aktivitesi sonucunda, gluten
parcalanir ve bunlarin beklemeli Zeleny
sedimentasyon degderi, Zeleny sedimentasyon
degerinden dusuUk c¢ikar. Aradaki fark arttikca
sune-kimil emgi zararinin da arttigi anlasihr
(Ath ve ark. 1988b; Kdksel ve ark. 2000). Bu
calismada emgi zarari goérilmemis olup,
genotiplerin beklemeli Zeleny sedimentasyon
degerleri 23-74 ml arasinda degisim
gostermistir (Cizelge 1). Ayrica, beklemeli
Zeleny sedimentasyon analizi gluten kalitesi
hakkinda fikir vermektedir. Sine zarari yoksa
beklemeli Zeleny sedimentasyon degeri,
Zeleny sedimentasyon degerinden genelde
daha yiiksek gikmaktadir (Ozkan ve Babaroglu
2015). Zeleny sedimentasyon analizine benzer
sekilde beklemeli Zeleny sedimentasyon
degeri ile ekmek hacmi arasinda da pozitif
(r=0.317**) bir iligki belirlenmistir (Cizelge 2).

Ekmeklik bugday unlarinin  kalitesinin
belirlenmesinde alveograf cihazi yaygin bir
sekilde kullaniimaktadir (Hruskova and Smejda
2003). Alveogram degerleri (P, L, P/L, P/G, ve W)
grafikteki maksimum yikseklik, uzunluk ve
kurve alani esas alinarak hesaplanmaktadir.
Alveogramin maksimum yuksekliginden elde
edilen P degeri ile unun su absorpsiyon
kapasitesi tahmin edilebilmektedir. L degeri,
genellikle hamurun uzama kabiliyetinin bir 6lgtist

olarak kullaniimaktadir. G degeri, hamurun
elastikiyeti ile ilgili olup, deformasyon enerjisi
olarak bilinen W degeri ise, un kalitesi ile ilgilidir
(Ath ve ark. 1992). Genotiplerin enerji degeri (W)
58-412 10+ joule, L degeri 1.2-15.4 cm, P degeri
3.5-20.0 cm ve G degeri ise 7.7-31.3 cm
arasinda tespit edilmistir (Cizelge 1). Ekmek
hacmi ile alveograf W, L ve G degerleri arasinda
pozitif (sirastyla 0.247, 0.230 ve 0.234) ve dnemli
(P<0.01) iligkiler saptanmistir (Cizelge 2). Dikici
ve ark. (2006) tarafindan yapilan galismada da
ekmek hacmi ile alveograf enerji (r=0.522**) ve
elastikiyet (r=0.522**) degerleri arasinda énemli
korelasyon degerleri belirlenmigtir.

Firinci igin gok énemli bir kriter olan unun su
absorpsiyonunun tahmininde yaygin olarak
kullanilan  farinograf, hamurun yogurma
Ozellikleri (gelisme suresi, stabilite, yumugsama
degeri) hakkinda da fikir vermektedir. Denemede
yer alan genotiplerin su absorpsiyon degeri
%48.5-74.0 arasinda degismis, ortalama olarak
hatlarda %63.7, cesitlerde ise %63.2 olarak
tespit edilmistir. Yumusama degerinin dusuk
olmasi istenen bir dzellik olmakla birlikte, bu
galismada 0-280 BU arasinda degismistir.
Ortalama yumusama degeri hatlarda 75.8 BU,
cesitlerde ise 88.4 BU olarak saptanmistir.
Genotiplerde 1.0-20.0 dakika arasinda degisen
stabilite degeri, ortalama olarak hatlarda 9.2
dakika, cesitlerde ise 9.0 dakika olarak tespit
edilmistir (Cizelge 1). incelenen farinograf
parametreleri ile ekmek hacmi arasindaki iligkiler
onemsiz bulunmustur (Cizelge 2). Sahin ve ark.
(2013) tarafindan yapilan bir galismada ise
ekmek hacmi ile su absorpsiyonu arasinda pozitif
(0.519) ve 6nemli (p<0.001), stabilite degeri
arasinda ise 6nemsiz bir iliski saptanmistir.

Mayali ekmek yapimi s6z konusu oldugunda
yas gluten miktar1 ve kalitesi gok dnemli kalite
kriterleridir (Kdksel ve ark. 2000). Calismada yer
alan genotiplerin yas gluten miktari %14.8-47.5,

Cizelge 2. Ekmek hacmi ile diger kalite parametreleri arasindaki korelasyon ve ihtimal degerleri
Table 2. Correlation coefficients and probability values between bread volume and other quality parameters

Degisken Korelasyon ihtima! Degisken Korelasyon ihtima!

Degeri Degeri Degeri Degeri
Bin Tane Agirlig -0.403 <.0001 Alveograf G Degeri 0.234 0.0009
Hektolitre Agirhgi -0.348 <.0001 Farinograf Absorpsiyon Degeri 0.130 0.0680
Sertlik Degeri -0.028 0.6951 Farinograf Yumusama Degeri 0.118 0.0969
Un Verimi -0.194 0.0060 Farinograf Stabilite 0.122 0.0869
Disme Sayisi -0.013 0.9054 Yas Gluten Miktari 0.660 <.0001
Tane Protein Orani 0.377 <.0001 Kuru Gluten Miktari 0.672 <.0001
Zeleny Sedimentasyon 0.321 <.0001 Gluten indeks Degeri -0.151 0.1649
Beklemeli Zeleny Sedim. 0.317 <.0001 Glutograf Stretch (s) Degeri -0.004 0.9739
Alveograf W Degeri 0.247 0.0005 Glutograf Relaxation Degeri 0.036 0.7420
Alveograf L Degeri 0.230 0.0012 Ekmek Agirhig 0.265 0.0002
Alveograf P Degeri -0.058 0.4161
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Cizelge 3. Ekmek hacmi ile 6nemli korelasyon degerlerine sahip kalite parametreleri ve ekmek hacmi

arasindaki regresyon modelleri ve belirtme katsayilari

Table 3. Regression models and determination coefficients between bread volume and quality parameters

significantly correlated with bread volume

Regresyon Modelleri

Belirtme Katsayisi (R?)

Ekmek Hacmi = 722.40734 - 3.5710693 * Hektolitre Agirligi
630.39436 - 5.3338288 * Bin Tane Agirhgi

Ekmek Hacmi
Ekmek Hacmi
Ekmek Hacmi
Ekmek Hacmi
Ekmek Hacmi
Ekmek Hacmi
Ekmek Hacmi
Ekmek Hacmi
Ekmek Hacmi

721.07556 - 4.1119604 * Un Verimi

295.85917 + 10.320651 * Tane Protein Orani

= 379.87253 + 1.6248539 * Zeleny Sedimentasyon

= 368.78873 + 1.5428944 * Beklemeli Zeleny Sedimentasyon
=403.66432 + 0.1916965 * Alveograf W Degeri

=414.2282 + 5.1411362 * Alveograf L Degeri

382.44244 + 3.7552239 * Alveograf G Degeri

-200.9114 + 4.5519271 * Ekmek Agirhg

Ekmek Hacmi = 232.97165 + 6.6446319 * Yas Gluten Miktar

Ekmek Hacmi = 234.16554 + 19.493049 * Kuru Gluten Miktari

0.121 **
0.162 **
0.038 **
0.142 **
0.103 **
0.101 **
0.061 **
0.053 **
0.055 **
0.071 **
0.435 **
0.451 *

**0.01 diizeyinde 6nemli
** Significant at 0.01 level

kuru gluten miktari %4.9-16.2, gluten indeks
degeri ise %45.9-100 arasinda degisim
gostermistir (Cizelge 1). Gluten, fermentasyon
sirasinda maya tarafindan uretilen CO, gazinin
tutulmasini  ve yiksek hacimli ekmek
olusturulmasini sagladigi igin, bu calismada
ekmek hacmi ile yas ve kuru gluten arasinda
pozitif (sirasiyla 0.660 ve 0.672) ve o6nemli
(p<0.001) korelasyon degerleri elde edilmistir
(Cizelge 2). Ghadami et al. (2014) ekmek hacmi
ile yas ve kuru gluten arasinda, Sadeghi et al.
(2012) ise ekmek hacmi ile yas gluten ve gluten
indeks degerleri arasinda benzer sonuglar elde
etmislerdir. Najafian (2012) ise ekmek hacmi ile
yas gluten arasinda pozitif, gluten indeks
arasinda ise negatif iliski tespit etmistir.

Son vyillarda Ulkemizde de yayginlasan
Glutograf analizinden elde edilen stretch (s)
deg@eri hamurun uzamasinin, relaxation (BU)
degeri ise hamurun elastikiyetinin élgtsudur
(Alamri et al. 2010). Gluten kuvveti ve kalitesi
arttikga stretch (s) degerinde artis relaxation
degerinde ise azalma beklenmektedir (Anonim
2005). Geotiplerin stretch degerleri 9-125 s
arasinda degisim gostermis, ortalama stretch
degerleri hatlarda 91.5 s, cesitlerde ise 80.0 s
olarak saptanmistir. Relaxation degerleri ise
198-715 BU arasinda degismis, ortalama olarak
hatlarda 524.3 BU, cesitlerde ise 557.7 BU
belirlenmistir (Cizelge 1).

Kisi bagi 284 g/glin ekmek tiketiminin s6z
konusu oldugu ulkemizde (Anonim 2014),
bugday islah programlarinda ylksek ekmek
hacmi ve agirligina sahip cesitler 1slah edilmeye
calisilmaktadir. Calismada elde edilen
ekmeklerin agirhgr 129.4-153.9 g, hacmi ise
275-585 ml arasinda saptanmistir. Ortalama
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ekmek agirhdi hatlarda 141.6 g, cesitlerde ise
141.4 g olmustur. Ortalama ekmek hacmi ise
hatlarda 440.9 ml, cesitlerde 445.7 ml
saptanmistir (Cizelge 1). Ekmek agirhgi ile
ekmek hacmi arasinda da pozitif (0.265) ve
onemli (P<0.01) bir iligki tespit edilmistir
(Cizelge 2).

Bu calismada ayrica, ekmek hacmi ile
onemli korelasyon katsayisina sahip kalite
parametreleri ve ekmek hacmi arasindaki
regresyon da incelenmis ve sonuglar Cizelge
3’te verilmistir. En ylksek belirtme katsayisina
sahip regresyon egitlikleri, kuru gluten
(R?=0.451) ve vyas gluten (R?=0.435)
parametrelerinden elde edilmistir. Bu ki
parametreyi sirasiyla bin tane agirhgi
(R?=0.162), tane protein orani (R?=0.142),
hektolitre  agirhgr  (R?=0.121),  Zeleny
sedimentasyon (R?=0.103), beklemeli Zeleny
sedimentasyon (R?=0.101), ekmek agirhgi (R?
=0.071), alveograf W degeri (R?=0.061), G
degeri (R?=0.055), L degeri (R?=0.053) ve un
verimi (R?=0.038) takip etmistir.

Sonug

Calisma sonucunda; ekmek hacmi ile un
verimi, hektolitre ve bin tane agirligi arasinda
negatif onemli korelasyon degerleri elde
edilirken, tane protein orani, Zeleny ve beklemeli
Zeleny sedimentasyon degeri, Alveograf W, L ve
G degerleri, yas ve kuru gluten miktari ve ekmek
agirhgi ile ekmek hacmi arasinda da pozitif
onemli korelasyon degerleri saptanmigtir. Ayrica
en yuksek belirtme katsayisina sahip regresyon
esitlikleri, kuru ve yas gluten parametrelerinden
elde edilmistir. Bu calisma ile, ekmeklik bugday
islah galismalarinda 6zellikle erken kademede,
az miktarda numune ile yapilabilen protein,
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Zeleny sedimentasyon ve gluten analizlerinin
ekmek hacminin tahmininde kullanilabilecegi
gOrulmastar.

Kaynaklar

Alamri M., Manthey F., Mergoum M., Elias E. and
Khan K., 2010. The effects of reconstituted
semolina fractions on pasta processing and
quality parameters and relationship to
glutograph parameyters. Journal of Food
Technology, 8: 159-168

Anonim, 2000. American Association of Cereal
Chemists, Approved Methods of the AACC,
10" ed., The Association: St. Paul, MN., USA

Anonim, 2005. Instruction Manual Glutograph-E,
Brabender Measurement and Control
Systems. Brabender GmbH&Co.KG.
Kulturstr. 51-55. 47055 Duisburg. Germany

Anonim, 2008. Standard Methods of International
Association for Cereal Science and
Technology (ICC), Vienna, Austria

Anonim, 2014. 2013 Yili Tirrkiye’de Ekmek Israfi
Arastirmasi. Toprak Mahsulleri Ofisi Genel
Mudarlaga, 1. Baski, 111 s, Ankara

Arzani A., 2002. Grain quality of durum wheat
germplasm as affected by heat and drought
stress at grain filling period. Wheat
Imformation Service, 94: 9-14

Ath A., 1987. Kiglik tahil Gretim bolgelerimizde
yetistirilen bazi ekmeklik ve makarnalik
bugday cesitlerinin kaliteleri lile kalite
karakterlerinin stabilitesi (zerine arastirmalar.
Turkiye Tahil Sempozyumu, 6-9 Ekim 1987,
443-454

Ath A., Kbksel H. ve Dag A., 1988a. Unda Sine ve
Kimil Zararinin Belirlenmesi igin Gelistirilen
Yontemler ve Bu Yontemlerin
Uygulanabilirligi Uzerine Arastirmalar. Tarla
Bitkileri Merkez Arastirma Enstitlisu Yayinlari,
No: 3, Ankara

Atli A., Kogak N., Koksel H., Aktan B., Karababa E.,
Dag A., Tuncer T., Dikmen B. ve Ozkan S.,
1988b. Sine (Eurygaster spp.) ve Kimil
(Aelia sp.) Zarari GormUs Tanelerin Ekmeklik
Bugday Kalitesine Etkileri. Tarla Bitkileri
Merkez Arastirma Enstitisu Yayinlari, No: 2,
Ankara

Ath A., Ozan A.N. ve Karababa E., 1992. Alveograf
calismalari: Alveogram degerleri ile ekmeklik
bugday kalitesini belileme olanaklari Gzerine
arastirmalar. Un Mamidilleri Diinyasi, 1(5):30-38

Dikici N., Bilgicli N, Elgun A. ve Ertas N, 2006. Unun
ekmekegilik kalitesi ile farkli metotlarla dlgtilen
hamurun reolojik dzellikleri arasindaki iligkiler.
Gida, 31(5): 285-291

Journal of Field Crops Central Research Institute, 2016, 25 (Special issue-1): 12-18

Elgun A., Turker S. ve Bilgicli N., 2001. Tahil ve
Uriinlerinde Analitik Kalite Kontrolii. Selguk
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Ders Notlari. Konya Ticaret Borsasi Yayin No:
2, Konya

Erekul O., Oncan F., Erekul A., Yava I., Engiin B. ve
Koca Y.O., 2005. ileri ekmeklik bugday
hatlarinda verim ve bazi kalite 6zelliklerinin
belirlenmesi. Tarkiye VI. Tarla Bitkileri
Kongresi, 5-9 Eylul 2005, Antalya, Cilt I: 111-
116

Ghadami M.A., Esfahani M.N., Mirhojjati S.H.,
Moghadam M.Z., Shariati M.A. and Montazeri
B., 2014. Evaluation of quality indicators
related to quality bread wheat promising lines.
Russian Journal of Agricultural and Socio-
Economic Sciences, 25(3): 8-13

Hruskova M. and Smejda P., 2003. Wheat flour dough
alveograph characteristics predicted by
NIRSystems 6500. Czech Journal of Food
Science, 21:28-33

Hruskova M., Svec |. and Jirsa O., 2006. Correlation
between milling and baking parameters of
wheat varieties. Journal of Food Engineering,
77:439-444

Kegeli M., 2013. Turkiye'de ekmek sektoérii. Standard,
Ekonomik ve Teknik Dergi, 52(615): 16-19

Koksel H., Sivri D., Ozboy O., Bagman A. ve Karacan
HD, 2000. Tahil Laboratuari El Kitabl.
Hacettepe Uni. Milhendislik Fak. Yay. No: 47,
Ankara

Menderis M., Atli A., Kéten M. ve Kilig H., 2008. Gluten
indeks degeri ve yas gluten / protein orani ile
ekmeklik bugdayda kalite degerlendiriimesi.
Harran Uni. Ziraat Fak. Dergisi, 12(3): 57-64

Najafian G., 2012. Study of relationship among several
bread makingquality assessment indices in
hexaploid wheat ( Triticum aestivum L.). Quality
Assurance and Safety of Crops & Foods, 4:
136-158

Ozan A.N., Karababa E., Atl A. ve Kogak N., 1999.
Islah materyaline uygun ekmek yapma
metodunun gelistiriimesi. Gida, 24(1): 3-11

Ozkan M. ve Babaroglu N.E., 2015. Siine. Gida Tarim
ve Hayvancilik Bakanligi, Gida ve Kontrol
Genel Muduarliga Yayinlari, ISBN:978-605-
9175-00-5, Ankara

Ozkaya B. ve Ozkaya H., 2005a. Tahil Uriinleri Analiz
Yoéntemleri. Gida Teknolojisi Dernegi Yayinlari
No:14, Ankara

Ozkaya H. ve Ozkaya B., 2005b. Ogiitme Teknolojisi.
Gida Teknolojisi Dernedi Yayinlari No:30,
Ankara

17



Kaplan Evlice ve ark. “Ekmeklik Bugday (Triticum aestivum L.) Genotiplerinde Ekmek Hacmi ve Bazi Kalite
Parametreleri Arasindaki lliskilerin Incelenmesi”

Sadeghi F., Dehghani H., Najafian G. and Aghaee M., Unal S., 2002. Bugdayda kalitenin énemi ve

2012. Genetic Analysis of bread-making belirlenmesinde kullanilan yéntemler.
quality attributes in hexaploid wheat (Triticum Hububat Uriinleri Teknolojisi Kongre ve
aestivum L.). Annals of Biological Research, Sergisi, 3-4 Ekim 2002, Gaziantep, 25-37
3(7)- 3740-3749 Vasiljevic S. and Banasik OJ, 1980. Quality Testing

Sahin M., Akgacik Gégmen A., Aydogan S., Demir B., Methods for Durum Wheat and Its Products.
Onmez H. ve Taner S., 2013. Ekmeklik Department of Cereal Chemistry and
bugday ununda ekmek hacmi ile bazi Technology, North Dakota State University,
fizikokimyasal ve reolojik 6zellikler arasindaki 134 p., Fargo, North Dakota

iliskilerin  tespiti. Tarla Bitkileri Merkez
Arastirma Enstitlisi Dergisi, 22(1): 13-19

18 Tarla Bitkileri Merkez Aragtirma Enstitiisti Dergisi, 2016, 25 (Ozel sayi-1): 12-18



