CAKMAK 79 ve KUNDURU 1149 MAKARNALIK BUGDAY GESITLERININ
MAKARNA PISGME KALITESINE AZOTLU GUBRE UYGULAMASININ
ETKIST

1
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0ZET: Arastairma azotlu gibre uygulamasinin makarna
plyme kalitesine etkisini belirlemek amaci ile yapilwmig-
tir. Calismada; farkli azot dozlari 1ile Kuzey Gegit
bolgesinde 3 yerde yiiriitiilen denemelerden alinan
Cakmak 79 ve KXunduru 1149 makarnalik bugday g¢esitleri
kullanilmigtar,

Azotlu gilibre uygulamasi protein miktarini artirir-
ken, toplam organik madde miktarini azaltmistar.
Fakat Cakmak 79 gesitinde 3 lokasyonda da yiksek
azot dozlarinda bile arzu edilen kalite diizeyi buluna-
mazken, Kunduru 1149 g¢egitinde Corum lokasyonunda
kalitenin arzu edilen dizeyde oldugu belirlenmistir.

EFFECT OF NITROGEN FERTILIZATION ON THE SPAGHETTI COOKING
QUALITY OF GAKMAK 79 and KUNDURU 1149 DURUM WHEAT
VARIETIES

SUMMARY: This research was undertaken to determine
the effect of nitrogen fertilization on the spaghetti
cooking quality. A%t three locations, different nitrogen
levels were applied to Gakmak 79 and Kunduru 1149
durum wheat varieties which were analyzed in this

study.

Nitrogen fertilization showed significant increases
in the protein content but reduced the total organic
matter for both varieties. Cakmak 79 had unacceptable
spaghetti quality even at the high level of nitrogen
application at all locations, while Kunduru 1149 showed
acceptable cooking quality level at Gorum location.

1. Dr. Tarla Bitkileri Merkez Arastirma Ens.ANKARA

37




GiRIS: Ulkemizin diinya makarnalik bugday ve makarna

ticaretinde istenilen yere gelmesi mevcut potansiyelini
geregi gibi kullanmasina baglidir. Bunu saglamak igin
kaliteli c¢esitlerin gelistirilmesi ve uygun sartlarda
yetigtirilmesi gerekmektedir. (Cesit disinda kaliteye
etkili olan yetistirme sartlarindan en ©o©nemlileri
iklim ve yetistirme teknigi uygulamalaridar.

Bugdayda verimi artirmak ve kaliteyi yiikseltmek
igin bitki besin maddelerine olan gereksinim karsilanmasi
gerekmektedir. En Onemli bitki besin maddesi nitrojen
‘olup, azotlu giibre uygulamasiy ile verim artisi ve
protein miktarinda yiikselme saglanabilmektedir (WU
ve Mc DONALD ,1976; DEXTER ve ark., 1982; AKTAN 6 1992
KARACA ve ark., 1993).Makarna pisme kalitesini belirleyen
en etkili kriterler protein miktari ve kalitesidir
DEXTER ve MATSUO, 1977; GRZYBOWSKI ve DONNELY, 1979;
DEXTER ve MATSUO,1980).

Yapilan bir arastirmada, diisilkk dozlarda uygulanan
azotlu gibre verimi artirirken proteih miktarinda
azalma olmustur (FERNANDEZ ve LAIRD,1959). Arastiricilar
bu durumun diisilkk dozlardaki azotlu giibrenin vegatatif
gelisme igin harcanmasindan kaynaklandigini belirtmisgler-
dir,

GRANT ve ark. (1985)'in yaptigi bir arastirmada
ise, kuru sartlarda protein miktari azotlu giibre uygula-
masi ile % 12.6'dan % 14.2'ye kadar artirilmigtar.
Bu c¢aligsmada diisilk dozda azotlu giibre uygulamasindaki
% protein miktari gilibrelenmemis bugdaydaki % protein
miktarindan daha az bulunmugtur.

Azotlu giibre uygulamasy ile protein miktarinda
goriilen artig c¢egite, 1iklim kosullarina ve toprak
6zelliklerine gore farkliliklar gostermektedir. Protein
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miktarina iklimin etkisinin azotlu giibrelemeden daha
fazla oldugu Dbildirilmistir (NEIDIG ve SNYDER, 1922;
BAYFIELD, 1936; FAJERSON,1961).

Azotlu gibrelemenin erken uygulanmasinin verimi,
geg uygulanmasinin ise  protein miktariny artirdig:
aciklanmigstir (SCHLESINGER ,1970). Azotlu gibre uygulamas:
200 kg/ha'a kadar oldugunda protein wmiktaray artarken,
daha yiiksek dozlarda &nemli bir artis saptanamamist:s
(DUBETZ ve ark.,1979).

Arzu edilen kalitede makarna iretiml igin protein
miktarinin belll bir diizeyin idzerinde olmasi gerekmekte-
dir. Protein miktaril yiksek olan maltarnalik bugday
irmiginin unsu partikulleri az ve irmik verimi danhs
fazla olmaktadir. Bu kalitedeki irmik unifers gekijde
yogurulmakta, elastik yapida ve dayanikla makar os
yapmaga uygun olmaktadir. Ayrica bu makarnanin pisme
sirasinda yeterince sisgtigi, pisme suyuna gegen organik
madde miktarinin az oldugu ve pigipig wakarnanin diri
ozellik tazidigl agiklanmigtir (IRVINE 1971},

Elektron mikroskobu ile  yapilan galismalarda,
makarnalik bugday cg¢esitlerinin gluten kalitesindeki
fartin, protein aglarly arasinda nigasta granillerini
tutabilme kapasitelerindeki farktan kaynaklandigl
belirtilmigtir (DEXTER ve ark.,b 1978; MATSUO ve ark.1978;
CUBADDA, 1988; FEILLET, 1988). Bu durumda probtein ag:
gevgek oldugundan makarna kaynayan suyun etkisi ile
sigmekte, fakal  jelatinize olan nisasta praniillerini
muhafaza edememektedir. Sonugta disik kaliteli makarnalar
pisirildiginde yuzeyi bozulmak tadir. Pigme suyuna
gegen karbonhidratlar ve proteinler makarnayi yapiskan
bir hale sokarak kiimelegmeye neden olmaktadirlar.

Gluten kalitesini belirleyen protein aginin saglam—
11gx protein miktarai ve kalitesine bagla bir ozelliktir.
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Protein Kkalitesini etkileyen en ©Onemli faktor ise

bugday c¢esitidir (DEXTER ve ark. 1978; FEILLET 1988).

Bu cg¢alismada Orta Anadolu Bdlgemizde iiretimi
yaygin olarak yapilan Gakmak 79 ve Kunduru 1149 gesitle-—
rinde Kuzey Gegit . bolgesinde heryil ekim sisteminde
azotlu giibreleme 1ile protein miktari ve makarna pigme
kalitesindeki degigimler incelenmistir. Bu sekilde
gibreleme ile kalitenin hangi diizeye kadar artirilabile-
cegl aragtirilmigtir. Makarna pigme kalitesi son yillarda
Avrupa iilkelerinde uygulanan Toplam Organik Madde
{TOM) degeri agisindan degerlendirilmistir.

MATERYAL ve METOD

Arastirma Tarla Bitkileri Merkez Arastirma Enstitiisii
Yetigtirme Teknigi Bolimiince Gorum, Tokat ve (Cankiri'da
heryil ekim sisteminde yiriitiilen denemelerden 1983
yilinda hasat edilen materyalde yiiriitilmistir. Denemeler-
de makarnalik bugday gesitlerinden bdlgede yaygin
olarak iiretimi yapilan Gakmak 79 ve Kunduru 1149 gesitle-
ri kullanilmistir. Deneme yerinin toprak ©ozellikleri,
yagls ve sicaklik durumu KARACA ve ark. 1993'de verilmisg-
tir. Denemeler tesadif bloklari deneme desenine gore
ve {i¢ yinelemeli olarak Kkurulmustur. Denemede O0;3;
6;9;12 ;, 15 Kg/da azot dozu kullanilmistar.

Rutubet miktara ICC-Standart No:110 ANONYMOUS
{(1960a) protein miktarida ICC-Standart No: 105 ANONYMOUS
(1960b)'e gore belirlenmisgtir.

gore yapilmistir. Jki asamali olarak tavlanan &rneklerde
son tavlama rutubeti BLACK ve BUSHUK (1967)'de belirtil-
‘digi gibi % 16,5 olarak alinmistir. Ogiitme islemi
Buhler Laboratuvar irmik Degirmeninde yapilmis ve
Namad Laboratuvar Tipi Sastrde irmikler e€lenerek irmik
alti unu ayrilmistar.
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Spagetti tiirlinde makarna yapimi igin Namad firmasa
tarafindan liretilen ©n yogurucu, makarna presi ve
kurutma dolabar kullanilmistir. On yogurucuda yogurulan
irmik hamuruna makarna presinde 400-600 torr vakum
ve 45 ©OC baslik sicaklipinda spagetti sekli verilmistir.
Sekil verilen 1,7 mm kalinligindaki spagettiler kurutma
dolabinda 40 C sicaklikta ve dolap igerisindeki nisbi
nemin  kademeli olarak azaltilmasi ile kurutulmus,
nisbi nem % 60'in altina diigiinceye kadar kurutma islemine
devam edilmisgtir.

Makarna kalitesini belirlemek igin toplam organik
madde (TOM) tayini DEGIDIO. ve ark., (1982)'de agiklandig:
gibi saptanmistir. Makarnalar TOM degeri 1,4 g/100
g'dan fazla ise iyi kaliteli, 1,4 g/100 g-2,3 g/100g
arasinda 1ise orta kaliteli ve 2,3 g/100g'dan fazla
ise diigiik kaliteli olarak degerlendirilmigtir.

BULGULAR ve TARTISMA

Arastirma sonucu elde edilen bulgularda varyans
analizi yapilmigs ve analiz sonucu istatistiksel olarak
uonemli  bulunan 6zelliklerde LSD g¢oklu karsilastirma
testi uygulanmistir. Analiz sonuglara (Gizelge 1 ve
2'de verilmigtir.

Azotlu giibre uygulanmasinin protein miktari iizerine
etkisi her iig lokasyonda ve iki gegittede % 5 diizeyinde
onemli bulunmustur. Daha Once yapilan birgok aragtirmada
azotlu giibre wuygulamasi arttikga protein miktarainan

da arttigy bildirilmistir (ELGINDY ve ark., 1957; PENDLETON
ve DUNGAN, 1960; STICKLER ve ark;, 1964; SIBBITT ve
BAUER, 1970; HUCKLESBY ve ark., 1971; JOHNSON ve ark.1973;
DUBETZ ve ark., 1979; DEXTER ve ark., 1982). Bir baska
caligmada da gesit X doz interaksiyonu 6nemli bulunmusg-
tur (BRUCKNER ve MOREY, 1988).

41



Gizelge 1: Azotlu Giibre Uygulamasinin Gakmak 79 Gegitinde
Kalite Ozelliklerine Etkileri

Deneme Azot Dozlari Tanede Protein T.Organik
Yeri (kg/da) Miktari Madde
(Nx5,7 km ) (%) (g/100 g)

GORUM 3 9.0 b 5.00 a

6 9.8 b 3.55 b

9 10.9 a 3.60 b

12 11.2 a 2.88 b
- LSD (0.05) __ ©0.99 _ _ ___1.00
TOKAT 3 7.6 ¢ 4.55 a

6 9.1 b 4.78 a

9 9.5 b 3.13 b

12 11.6 a 2.39 ¢

15 11.9 a 2.91 be
e Lsp (0.05) 1.21 0.54 o
GCANKIRI 3 8.9 b 3.62 bc

6 8.4 bc 3.17 ¢

9 7.9 ¢ 4.29 a

12 8.9 b 4.08 ab

15 10.5 a 3.25 ¢

LSD {0.05) 0.91 0.63

Bu arastirmada azot dozundan dolayi olan artais

deneme yerinin Ozelliklerine bagli olarak farkli olmug-
tur. Azot miktarina gore protein miktarinda ortaya
¢gikan faraklilik Tokat'daki deneme materyalinde daha
fazla olmugstur. VENEZIAN (1973) ve WU ve Mc DONALD

(1976) 'da benzer bulgular elde etmislerdir.



GCizelge 2: Azotlu Giibre Uygulamasinin Kunduru 1149
Cesitinde Kalite Ozelliklerine Etkileri

Deneme Azot Dozlara Tanede Protein T.Organik
(kg/da) Miktara Madde
(Nx5,7 km ) (%) (g/100 g)

CORUM 3 11.6 ¢ 3.04 a
6 13.4 ab 2.84 a
9 13.9 ab 1.90 b
12 14.7 a 1.67 b
LSD (0.05) 1.72 0.58

TOKAT 3 11.2 be 4.13 a
6 9.6 d 3.12 b
g9 10.8 bc 2.42 ¢
12 11.7 b 2.40 ¢
15 13.4 a 2.48 bc
LSD (0.05) 1.36 0.67

CANKIRI 3 7.9 b 4.18 a
6 7.5 b 4.68 a
9 7.7 b 4.19 a
12 8.6 b 4.79 a
15 10.6 a 3.19 b

LSD (0.05) 1.04 0.72

Makarna kalitesini saptamak amaci ile belirlenen
kalite Ozelliklerinden TOM degeri azot uygulanmasindan
etkilenmis ve doz arttikga TOM degerinde azalma goriilmiis-
tir. Metod kisminda agiklandigi gibi bu degerde azalma
oldukga makarna kalitesi: artmaktadir. TOM degerinin
azot uygulamasi ile artisinin nedeni protein miktarana
baglil olarak makarna kalitesininde artisina baglanmakta-
dir (MATSUO ve ark., 1970; MATSUO ve ark., 1972; MATSUO
ve ark., 1982).
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Tiim lokasyonlarda doz artisina paralel olarak
kalitede arzu edilir diizeyde bir artis gozlenmemigtir.
Bunun nedeni de protein miktarinin iklim kosullarina
dolayisiyla azot-verim 1iliskisine ©bagli olarak bazi
lokésyonlarda en yliksek azot dozunda bile belli bir
diizeye ‘ulagamamasina ve g¢esitlerin genetik potansiyeline
baglanabilir. Diigiikk azot dozu uygulamalarinda bazi
lokasyonlarda daha yiiksek doza gore daha kaliteli
spaghetti yapilmistir. Bunun nedenide, bitkinin verilen
azotu Once vegatatif aksamini gelistirmege yoneltmesi
ve verimi artirmaga c¢alismasidir. Protein miktara
6zellikle Gakmak 79 ¢esitinde en yiiksek dozda bile
belli bir diizeyin {izerine g¢ikamamigtir. Kunduru 1149
gesitinde ise Tokat ve (CGorum lokasyonlarinda yeterli
diizeye ulagmaistir. Genelde protein miktari ve TOM
degeri sonuclarinda Kunduru 1149 c¢esiti tiim deneme
yerlerinde  (Gakmak 79'a gore iistiinliikk saglamigtir.
ATLI ve ark. (1990); KOKSEL (1990) ve AKTAN ( 1992)'da
galismalarinda benzer bulgular elde etmiglerdir.

Cakmak 79 gegitinde 12 kg/da ve 15 kg/da gibi
yliksek azot dozlarinda protein miktara iic lokasyonda
da % 12'yi gecememistir. Protein miktarinin yetersiz
olusu ve c¢esitin genetik potansiyeli nedeni ile Gakmak
79 gesitinden elde edilen TOM degerleri diisiik kaliteli
spaghettiye Ozgii sonuglar vermiglerdir. Kunduru 1149
cegitinden 9 kg/da ve 12 kg/da azot dozlarainda ozellikle
Gorum lokasyonunda iyi kaliteli kabul edilebilecek
TOM degerleri belirlenmigtir.

Sonug olarak, uluslararasi standartta kabul edilen
diizeyde makarna iiretimi igin genetik potansiyeli yiiksek
gesit, uygun azotlu giibre dozu ve uygun g¢evrenin
segilmesi gerektigi sdylenebilir.
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