
MAKARNALIK BUGDAYLARDA CAMSILIK ORANININ KALITEYE
 
ETKISI UZERINDE BIR ARA~TIRMA 
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OZET: 
tane 

Bu ara~tlrmada tam
igeren Dicle 74 

amen camsl ve 
ye~itine ait 

d6nmeli 
ornekler 

araslndaki kalite farkllilklarl incelenmifiltir. 
<;all~mada Dicle 74 ye~itinin camSl ve donmeli 
taneleri birbirinden elle ayrlldlktan sonra 
6glitmeden 6nce % 20, % 40 % 60 ve % 80r 
oranlarlnda karll?tlrllml~tlr.brneklerin f iz iksel 
ozellikleri, irmik verimi ve makarna kalitesi 
belirlenmi~tir. 

Aral?tlrma sonucu, camSl tane oranl arttlkya 
protein oranl ve irmik verimi artmll?, 1000 tane 
aglrllg1, 2. 5mm elek lizeri ve toplam organik 
madde degerleri istatistiki anlamda 6nemli azalma 
g6stermi~lerdir. 

A RESEARCH ON THE	 EFFECT OF VITREOUSNESS ON DURUM 
WHEAT QUALITY 

SUMMARY: In this	 research, quality differences 
between samples which have vitreous and 
nonvitreous kernels of variety Dicle 74 were 
investigated. In the study, vi treous and 
nonvitreous kernels were seperated and added to 
each other at the	 proportion of 20 %, 40 %, 60 % 
and 80 % prior to milling. Physical, milling and 
spaghetti making tests were carried out on the 
samples. 

Results of the research showed that as the 
vi treousness increased the semolina yield and 
protein content increased, thousand kernel 
weight, kernel size above 2.5rnm sieve and total 
organic matter decreased statistically. 
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GiRi~ 

Bugdayln kalitesini etkileyen ana faktorler 
c;:e~it ve c;:evredir. Camslilk oranl da c;:e~it ve 
c;:evre ko~ullarlna bagll olarak degi~im 

gostermektedir. ~e$it ozelligi yanlnda erkenci 
veya gec;:c;:i olma, kok derinligi, su ttiketim 
kapasitesi, azot ttiketim kapasitesi, karde$lenme 
saylsl, sap dayanlkllllgl gibi birQok agronomik 
karakterlerde donmeli tane olu~umuna etki eden 
faktorlerdir (KUN,1988). 

Camslilk oranl, makarnallk bugdaylarda 
onemli bir kalite kriteri olarak kabul edilmekte 
olup, gene I olarak camslilk oranl ytikseldikc;:e 
daha fazla iri irmik, buna kar~ln daha az un ve 
daha az ince irmik elo€ edildigi bilinmesine 
ragmen son Ylilarda bu kriterin modern i~leme 
ko~ullarlnda makarnallk bugdayln teknolojik 
ozellikleri Uzerindeki etkisi baZl tartl$malara 
konu olmaktadlr (MENGER, 1973; DEXTER ve 
ark., 1987) . 

Bir c;:ok ithalatC;:l ve ihracatC;:l tilkelerin 
bugday slnlflandlrmaslnda, camslilk oranl bir 
kalite kriteri olarak kabul edilmektedir. Bu 
Ulkelerde her bir bugday Slnlflnln minimum 
camslilk Slnlrlarl belirlenmi~ olsa da bu kriteri 
belirlemede ve hesaplamadaki· metod 
degi$ikliginden dolayl sonuc;:lar bUytik 
farkllilklar gostermektedir. Bu durum sadece 
yontemle ilgili olmaylp, aynl zamanda camsl, 
donmeli ve unsu tanelerin tanlml araslnda bazl 
farklarln olu~una da baglldlr (MENGER,1973). 
Camsll1k oranl gozle belirlendiginde subjektif 
olup c;:e~itli laboratuvarlarln sonuc;:larl araslnda 
farkllilklar gortilebilir. Yagl$ ve diger hava 
ko~ullar1 nedeni ile renk degi~tirmi$ taneler ile 
ge$itli derecelerde donme gosteren tanelerin 
camsl11k oran1nln belirlenmesinde bazl gUc;:lUkler 
mevcuttur. Bu nedenle camslilk oranlnln 
belirlenrnesinde unsu tanelere donmeli tanelerden 
daha fazla onem verilmesi gerektigi 
belirtilmi~tir (MATVEEF,1963). 



Son ylllarda camslllk oranl lizerine yapllan 
ara~tlrmalara gore elde edilen bulgular ~u 

~ekilde slralanabilir: 
- irmik verimi camslllk oranlndaki farkllllktan 
daha yok ye~ite baglldlr. 
- CamSl taneler camSl olmayanlara oranla %1.4 ile 
% 3.8 araslnda daha fazla protein 
iyermektedirler. 

Unsu taneler daha ince partiklillti irmik 
vermektedirler. irmik verimi, unsuluga oranla, 
daha yok protein miktarlna bagll bulunmu~tur. 

Unsu ve dli~lik protein iyeren taneler unsu ve 
yliksek protein iyeren tanelere oranla daha az 
irmik verimi vermi~tir. Kuvvetli gluten iyeren 
ye~itler daha iri partiklillti olurken, zaylf 
glutenliler daha ince partiklil iyermektedirler. 
Sonuy olarak pi~me ozellikleri camslilk ve 
unsuluktan yok oncelikle protein miktarlnln 
fonksiyonuna baglldlr. 

Tek ba~lna camslllk oranl yeterli fikir 
vermemektedir. Ancak camslllk oranl yanlnda 
protein oranl ve gluten kaliteside belirlenirse 
makarnallk kalitesi hakklnda fikir edinilebilir 
(MENGER,1973) . 

DEXTER ve MATSUO(1981) donmeli, 
olgunla~maml~, buru~uk taneler lizerine 
yall~ml!?lar ve bu tanelerin kaliteyi olumsuz 
yonde etkiledigini belirtmi!?lerdir. Bu 
ozellikteki taneler irmik iriligini azaltml~, 

irmik altl ununu artlrml~ ve protein oranlnl 
dli!?lirmli!?tlir. Yapllan diger bir yall~mada donmeli 
tanelerin irmik verimini ve protein oranlnl 
azalttlgl, irmik altl ununda artl!?a neden oldugu 
aylklanml~tlr (MATSUO ve DEXTER,1980). Camslllk 
oranlnln makarna kalitesi lizerine etkisinin 
yanlnda oglitme kalitesinide onemli dlizeyde 
etkiledigi belirtilmi!?tir. Degirmencilik 
aylSlndan camslllk oranlnln irmik verimi, irmik 
safiyeti ve granlilasyonunu etkiledigi 
bildirilmektedir (DICK ve MATSUO, 1988). iri irmik 
liretiminde camSl taneler daha onemli yer 
tutmaktadlr (CUBADDA,1988). 
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DEXTER ve ark. (1989) camSl ve donmeli 
tanelerin protein yapllarlnl incelemi~ler ve 
camSl tanelerin daha fazla gliadin iyerdigini, 
protein oranlnln ise camslllk oranl azaldlkca 
dU~tUgUnU belirtmi~lerdir. 

Bu ara:;;tlrmanln amaCl, camslllk oranl artl:;;l 
ile makarnallk bugday kalitesinin ne derece 
yUkselecegini saptamak ve Ulkemizde yeti~tirilen 

en dU:;;Uk kaliteli ye:;;it olan Dicle 74 Ide bu 
dUzelmenin ne dUzeyde olacaglnl belirlemektir. 

MATERYAL VE YONTEM 

Ara:;;tlrmada GUneydogu Anadolu Zirai 
Ara:;;tlrma EnstitUsUnden elde edilen ve bolgede 
yaygln :;;ekilde ekimi yapllan Dicle 74 makarnallk 
bugday ye:;;iti kullanllml:;;tlr. Materyal camSl 
tanelerle donmeli (donmeli ve unsu) taneler 
.:;;eklinde gozle aYlrlma tabi tutulmu:;;tur. Daha 
sonra camSl ve donmeli taneler yizelge l ' de 
gorUldtigti gibi belli oranlarda her bir ornek 3kg 
olacak :;;ekilde birbirine karl:;;tlrl1ml~lardlr. 
Deneme laboratuvar ko:;;ullarlnda iki tekerrUrlU ve 
tesadtif parselleri deneme desenine gore 
kurulmu~tur. 

~izelge 1.Ara~t1rmada Kullan11an Orneklerin 
Ozellikleri 

Ornek No Uygulama 

1 % 100 camSl tane + % 0 donmeli tane 
~ ~2 0 80 + 200 " " " " 

~3 ~ 60 + 400 0 " " " " 
4 % 40 + % 60 "" " " 

~5 % 20 + 0 80" " " " 
6 % 0 + %100 "" " " 

Hektolitre aglrllg1, bin tane aglrllgl, tane 
iriligi ve camsl1lk oranl tayini ULUQZ(1965) Ie 
gore belirlenmi:;;tir. 



irmik ogutme AACC metod No:26-30 
ANONYMOUS(1969) 'a gore yapllml~tlr. iki a~amall 
olarak tavlanan orneklerde son tavlama rutubeti 
BLACK ve BUSHUK(1967) 'da belirtildigi gibi 
% 16.5 olarak allnml~tlr. ogutme i~lemi Buhler 
Laboratuvar irmik Degirmeninde yapllml~ ve Namad 
Laboratuvar Tipi Sasorde irmikler elenerek irmik 
altl unu ayrllml~tlr. 

Rutubet miktar 1 ICC-Standart No: 110 
ANOMYMOUS(1960a), protein miktarl da ICC-Standart 
No:105 ANONYMOUS (1960b) 'e gore belirlenmi~tir. 

Spagetti turunde makarna yaplml i9in Namad 
firmasl taraflndan uretilen on yogurucu, makarna 
presi ve kurutma dolabl kullanllml~tlr. On 
yogurucuda yogurulan irmik hamuruna makarna 
presinde 400-600 torr vakum ve 45° ba~llk 

slcakllglnda spagetti ~ekli verilmi~tir. ~ekil 

verilen 1.7mm kallnllglndaki spagettiler kurutma 
dolablnda 40° slcakllkta ve dolap igerisindeki 
nisbi nemin kademeli olarak azaltllmasl ile 
kurutulmu~, nisbi nem % 60'ln altlna dU~Unceye 

kadar kurutma i~lemine devam edilmi~tir. 

Makarna kali tesini bel irlemek i9in toplam 
organik madde(TOM) tayini D'EGIDIO ve 
ark. (1982) 'de a91klandlgl gibi saptanml~tlr. 

Makarnalar TOM degeri 1.4 g/100g'dan az ise iyi 
kaliteli, 1.4 g/100g - 2.3 g/100g araslnda ise 
orta kaliteli ve 2.3 g/100g'dan fazla ise du~Uk 

kaliteli olarak degerlendirilmi~tir. 

BULGULAR VE TARTI~MA 

Ara~tlrma sonucu belirlenen degi~ik camslllk 
oranlarlndaki orneklere ait analiz sonu91arl 
yizelge 2'de, sonu91arln kar~lla~tlrlldlgl 

grafikler ise ~ekil l'de verilmi~tir. 

Deneme deseninde belirtildigi gibi her 
camslllk oranlna ait u9 ornek hazlrlanml~ ve elde 
edilen bulgularda varyans analizi yapllml~tlr. 

Varyans analizi sonucu farkl~ camslllk oran~na 

sahip orneklerde belirlenen kali te kri terleri 
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aras~ndaki fark istatistiki ~larak %5 dtizeyinde 
onemli bulunarak En Kli<;;lik Onemli Fark (EKOF) 
,,_1.' ... TT .. '_",+',_'llIW\_ m",..+-""""" -I-~\-...': -I- ... ".pt"""",~,~"""N,,,,,, 

Hektolitre aglrll.gl ortalama degeri 77.5 kg/hI 
olarak belirlenirken, en kliylik deger 77.4 kg/hI ve 
en yUksek degerde 77.9 kg/hI olarak bUlunmu~tur. 

Farkll camslllk oranlna sahip ornekler araslnda 
saptanan hektolitre aglrllklarl istatistiki olarak 
%5 dtizeyinde onemli bulunmu~ fakat bu farkllllk 
CamSl.llk oranl artl~lna paralel bir ozellik 
gostermemi~tir. Ayrlca donmeli ve camSl taneli 
orneklerin hektolitre aglrilklarl araslndaki 
farkililk en fazla 0.5 kg/hI bulunmu~ olup bu fark 
pratikte yok onemli sayllamayacak kadar dti~tikttir. 

Analiz yapl.lan orneklerde 1000 tane aglrllgl. 
30.1g ile 33.9g araslnda degi~mi~ ve ortalama 32.1g 
olarak bulunmu~tur. <;izeige 2 'de gorlildligti gibi 
camSl tane oranl. arttlkya 1000 tane aglrllgl 
azalml.~, diger bir ifade ile donmeli taneler 
fazlala~tlkya 1000 tane aglrllgl artml~tlr. Soz 
konusu farkllllk istatistiki olarak %5 dtizeyinde 
onemli bulunmu~tur. 

Sonuy olarak hektolitre aglrllgl camsl.ll.k 
oranlndan etkilenerek istatistiksel olarak onemli 
oimayan seviyelerde degi~iklik gosterirken, 1000 
tane aglrll.gl artl.~ gostermi~tir. Bu farkililga 
neden yevreden yok fazla etkilenen hektolitre 
agl.rll.glnln ve 1000 tane aglrllglnln Yl.Idan yl.la ve 
bolgeden bolgeye gosterdigi degi~iklik oidugu 
soylenebilir (MATSUO ve ark.,1982; DEXTER ve 
ark. , 1987). 

6rneklerin 2.5mm elek tizerinde kalan degerleri 
arasl.ndaki fark %5 dtizeyinde onemli bUlunmu~tur. 

Ortalama 2.5mm elek tizeri degeri %72.3 iken, en 
dli~lik deger %100 camsl. olan ornekte %58, en yliksek 
deger ise %100 donmeli olan ornekte %84.3 olarak 
belirlenmi~tir. Elde edilen rakamlar arasl.ndaki 
farkl.n bliylik olu~u, donmeli tane arttl.k<;:a tane 
iriliginin ve homojenliginin arttl.glnl ortaya 
koymaktl.r. 
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<;izelge 2' de gortilecegi gibi farkll oranda 
camSl tane iyeren orneklerde irrnik verirninde de %5 
dtizeyinde onemli farkllllklar saptanml~tlr. CarnSl 
tane oranlnln en fazla oldugu ornekte(%100 camsl) 
%64.4 irmik elde edilirken, en fazla donmeli olan 
ornekte(%100 donrneli) bu deger %50.4 olarak 
belirlenmi~tir. Fiziksel ozelliklerden 1000 tane 
aglrllgl ve 2.5mm elek tizeri degerlerinin donmeli 
tane arttlkya ytikselrnelerine kar~ln irmik verimleri 
dti~mti~ttir. Bu ise camslllk oranl artt1.kya irmik 
verirninin artt1.g1nl aY1.klayan literattir 
bildiri~leri ile benzer durumdad1.r (MENGER 1973; 
MATSUO ve DEXTER 1980; DEXTER ve MATSUO 1981; 
AKTAN 1992). 

Donmeli ve unsu taneler daha yok un 
iyerdiklerinden sasordeelendikleri zaman net irrnik 
miktar 1.nda dti~me olmaktadlr. Bu nedenle bu 
ara~t1.rrnada da donrneli tanelerden daha az net irrnik 
verirni elde edilmi~tir. 

Carnslllk oranl arttlkya protein rniktarl artrn1.~ 

ve elde edilen bulgular araslndaki fark %5 
dtizeyinde istatistiki olarak onemli bulunmu~tur. 

Ortalama protein miktar1. %10.5 olarak saptanml~tlr. 

Protein miktarl camslllk oranl %100 oldugunda 
%12.2, donmeli tane oran1. %100 oldugunda ise %9.0 
olarak belirlenmi~tir. Diger bir ifade ile tamamen 
donmeli tane ile tamamen cams1. olan tane araslndaki 
protein miktarl fark1. %3.2 olarak bulunmu~tur. 

Literattir bildiri~lerinde de carnSl tanelerin camSl 
olrnayanlara oranla %1.4 ile %3.8 oranlnda daha 
fazla protein miktarlna sahip oldugu aYlklanm1.~tlr 

(MENGER 1973; AKTAN 1992). 
DEXTER ve ark. (1989), KOKSEL (1990) ve AKTAN 

(1992) yaptlklarl yall9rnalarda cams1.l1.k oran1. ile 
protein araslnda benzer ili9kiler bulmU9lard1.r. Bu 
ara~tlrrnada elde edilen bUlgularda literattire 
benzer gekilde belirlenmi9tir. 

Spagetti kalitesini belirlemek amaCl ile 
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ge1i 9tirilen TOM degeri ortalama 3.48 g/100g olarak 
belirlenmi 9tir. Farkll camSl tane iyeren orneklerde 
belirlenen TOM degerleri araslndaki fark %5 
dlizeyinde onemli bulunmu9tur. Bu deger donmeli tane 
miktarl fazlala9tlkya artml9tlr. Camslllk oranlnln 
%100 oldugu zaman 2.74 g/100g, %100 donmeli tane 
oldugunda 4.85 g/100g TOM degeri saptanml~tlr. 

oiger bir ifade ile donmeli tane artl~l Oicle 74 
ye9i tinde makarna ka 1 i tesini oneml i dUzeyde 01 umsuz 
yonde etkilemi 9tir. Sonucun bu gekilde bulunmasl 
beklenen bir durumdur. ~UnkU camSl tane artl 9 l ile 
birlikte protein miktarlda onemli dUzeyde 
artml9tlr. KOKSEL (1990) ve AKTAN (1992) 'da 
yaptlklarl yall9malarda camslllk oranl ile TOM 
degeri araslnda benzer ili 9kiler bulmu9lardlr. 
Benzer gekilde makarna kalitesini belirleyen en 
onemli faktorlerden birisinin de protein miktarl 
oldugu bildirilmektedir (MATSUO ve ark. ,1972; 
MATSUO ve ark. ,1982). 

Camsl ve donmeli tanelerde belirlenen TOM 
degerleri araslndaki bu bUyUk fark Oicle 74 
ye9itine ozgU olabilir. Ba~ka bir ye9itte fark 
mutlaka olacaktlr fakat ne dUzeyde olacaglnln 
belirlenmesi iyin benzer ara~tlrmalarln diger 
ye~itlerle de yapllmasl gerekmektedir. 

Genel olarak makarnallk bugdayda donmeli 
tanenin fazla 01u9u standartlar aylslndan onemli 
olan hektolitre aglrllglna fazla etki etmemi 9 fakat 
degirmenci aylslndan onemli olan irmik verimine ve 
makarna sanayii iyin onemli olan protein miktarl ve 
makarna kalitesine onemli derecede olumsuz etkide 
bulunmu9tur. 

Bu deneme sonucu elde edilen diger bir bulgu 
ise ara9tlrmada kullanllan Oicle 74 ye9iti %100 
camSl olsa bile makarna kalitesinin arzu edilen 
seviyede bulunmarnasldlr. Tarnamen carnSl orneklerden 
yapllan spagettide bulunan 2.74 g/100g'llk TOM 
degeri ile bu spagetti ornegi uluslararasl 
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standartlarda orta kaliteli olarak 
tanlmlanmaktadlr. 

Dicle 74 <;e~itinin son ylllarda Uretiminde 
azalma olmu~ ve GUneydogu Anadolu Bolgesinin 
kaliteli makarnallk bugday a<;lglnl kapatmak i<;in 
Diyarbaklr 81 ve Balcall 85 <;e~itleri Uretime 
ge<;irilmi$tir. 

Azotlu gUbre uygulamasl camslllk oranlnl 
artlran bir uygulamadlr (ALAGOZ 1991; AKTAN 1992). 
ALAGOZ (1991) Dicle 74 <;e~itinin camslllk oranlnln 
azotlu gUbre uygulamasl ile %22'den %84'e <;lktlglnl 
bildirmi~tir. Fakat yukarlda da anlldlgl gibi 
<;e~itin genetik potansiyeli cilmslllk oranl %100 
oldugu zaman dahi kaliteli makarna uretmek i<;in 
yeterli degildir. Bu nedenle kaliteli urUn Uretimi 
i<;in uygun yeti~tirme teknigi ve uygun <;evre 
yanlnda genetik potansiyeli kaliteli urUn 
yeti~tirmeye uygun <;e$itte geli$tirilmelidir. 
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