MAKARNALIK BUGDAYQARD@ CAMSILIK ORANININ KALITEYE
ETKISI UZERINDE BIR ARASTIRMA

Biilent AKTAN? Ayhan ATLI!

OZET: Bu arastirmada tamamen camsi1 ve ddnmeli
tane igeren Dicle 74 g¢esitine ait Ornekler
arasindaki kalite farkliliklari incelenmigtir.
GCalismada Dicle 74 c¢esitinin camsi1 ve donmeli
taneleri birbirinden elle ayrildiktan sonra
tglitmeden ©once % 20, % 40, % 60 ve % 80
oranlarinda karigtirilmistir. Orneklerin fiziksel
dzellikleri, irmik verimi ve makarna kalitesi
belirlenmistir.

Arastirma sonucu, camsi tane orani arttikga
protein orani ve irmik verimi artmig, 1000 tane
agirligi, 2.5mm elek {izeri ve toplam organik
madde degerleri istatistiki anlamda Onemli azalma
gdstermislerdir.

A RESEARCH ON THE EFFECT OF VITRECUSNESS ON DURUM
WHEAT QUALITY

SUMMARY: In this research, quality differences
between samples which have vitreous and
nonvitreous Kkernels of variety Dicle 74 were
investigated. In the study, vitreous 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
vitreousness increased the semolina yield and
protein content increased, thousand Xkernel
weight, kernel size above 2.5mm sieve and total
organic matter decreased statistically.
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GiRris

Bugdayin kalitesini etkileyen ana faktérler
¢cesit ve c¢evredir. Camsilik orani da cgesit ve
cevre kosullaraina bagla olarak degisim
gostermektedir. Cesit 6zelligi yaninda erkenci
veya geg¢¢i olma, k&k derinligi, su tiketim
kapasitesi, azot tiiketim kapasitesi, kardeslenme
sayilsl, sap dayanikliligi gibi birg¢ok agronomik
karakterlerde doénmeli tane olusumuna etki eden
faktdrlerdir (KUN,1988).

Camsilik orani, makarnalik bugdaylarda
onemli bir kalite kriteri olarak kabul edilmekte
olup, genel olarak camsilik orani yilkseldikge
daha fazla iri irmik, buna karsin daha az un ve
daha az ince irmik elde edildigi bilinmesine
ragmen son yillarda bu Kkriterin modern isleme
kogullarinda makarnalik bugdayin teknolojik
6zellikleri lzerindeki etkisi bazi tartismalara
konu olmaktadar (MENGER, 1973 DEXTER ve
ark.,1987). .

Bir ¢ok ithalatci ve 1ihracatgi lilkelerin
bugday siniflandirmasinda, camsilik orani bir
kalite kriteri olarak kabul edilmektedir. Bu
Ulkelerde her bir bugday sinifinin minimum
cams1lik sinirlar: belirlenmis olsa da bu kriteri
belirlemede ve hesaplamadaki - metod
degigikliginden dolaya sonuglar blyiik
farkliliklar godstermektedir. Bu durum sadece
yontemle ilgili olmayip, aynl zamanda camsl,
ddnmeli ve unsu tanelerin tanimi arasinda baza
farklarin oluguna da baglidir (MENGER,1973).
Camsi1lik orani gdzle belirlendiginde subjektif
olup gesitli laboratuvarlarin sonuglari arasinda
farkliliklar gorililebilir. Yagrs ve diger hava
kosullari nedeni ile renk degistirmis taneler ile
cesitli derecelerde ddnme gdsteren tanelerin
camsilik oraninin belirlenmesinde bazi gligliikler

mevcuttur. Bu nedenle camsilik oraninin
belirlenmesinde unsu tanelere dénmeli tanelerden
daha fazla dnem verilmesi gerektigi

belirtilmistir (MATVEEF,1963).
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Son yillarda camsilik orani lizerine yapilan
arastirmalara gdre elde edilen bulgular su
gsekilde siralanabilir:

-~ Irmik verimi camsilik oranindaki farkliliktan
daha ¢ok ¢egite baglidar.

- Cams1 taneler cams1 olmayanlara oranla %1.4 ile
% 3.8 arasinda daha fazla protein
icermektedirler.

~ Unsu taneler daha ince partikiilld irmik
vermektedirler. Irmik verimi, unsuluga oranla,
daha c¢ok protein miktarina bagli bulunmustur.
Unsu ve diisiik protein igeren taneler unsu ve
yliksek protein igeren tanelere oranla daha az
irmik verimi vermistir. Kuvvetli gluten igeren
cesitler daha iri partikilli olurken, =zayif
glutenliler daha ince partikiil i¢ermektedirler.
Sonug¢ olarak pisme ©Ozellikleri camsilik ve
unsuluktan c¢ok oncelikle protein miktarinin
fonksiyonuna baglidar.

- Tek basina camsilik orani yeterli fikir
vermemektedir. Ancak camsilik orani yaninda
protein orani ve gluten kaliteside belirlenirse
makarnalik kalitesi hakkinda fikir edinilebilir
(MENGER, 1973) .

DEXTER ve MATSUO(1981) dénmeli,
olgunlasmamis, burusuk taneler Uzerine
¢alismislar ve bu tanelerin kaliteyi olumsuz
yonde etkiledigini belirtmiglerdir. Bu
Ozellikteki taneler irmik iriligini azaltmis,
irmik alti ununu artirmis ve protein oranini
diglirmigtlir. Yapilan diger bir calismada ddnmeli
tanelerin irmik verimini ve protein oranini
azalttigi, irmik alti ununda artisa neden oldugu
aciklanmistir (MATSUO ve DEXTER,1980). Camsilik
oraninin makarna kalitesi zerine etkisinin
yaninda dOglitme kalitesinide ©Onemli dilizeyde

etkiledigi belirtilmistir. Dedirmencilik
a¢isindan cams1lik oraninin irmik verimi, irmik
safiyeti ve granilasyonunu etkiledigi

bildirilmektedir (DICK ve MATSUO,1988). Iri irmik
iretiminde camsi taneler daha ©nemli yer
tutmaktadir (CUBADDA,1988).



DEXTER ve ark.(1989) camsi ve donmeli
tanelerin protein yapilarini incelemisler ve
camsl tanelerin daha fazla gliadin ig¢erdigini,
protein oraninin ise camsilik orani azaldikca
diistiliglini belirtmislerdir.

Bu arastirmanin amacl, camsilik orani artisi
ile makarnalik budgday kalitesinin ne derece
yiikselecegini saptamak ve lilkemizde yetigstirilen
en disik kaliteli cesit olan Dicle 74'de bu
diizelmenin ne dlizeyde olacagini belirlemektir.

MATERYAL VE YONTEM

Arastirmada Glineydogu Anadolu Zirai
Arastirma Enstitilisiinden elde edilen ve Dbdlgede
yaygin sekilde ekimi yapilan Dicle 74 makarnalik
bugday c¢esiti kullanilmistir. Materyal camsa
tanelerle doénmeli (ddnmeli ve unsu) taneler
seklinde g6zle ayirima tabi tutulmustur. Daha
sonra camsli ve doénmeli taneler ¢izelge 1'de
gbriildigl gibi belli oranlarda her bir 6rnek 3kg
olacak sekilde birbirine karigtirilmislardar.
Deneme laboratuvar kosullarinda iki tekerriirlii ve
tesaduf parselleri deneme desenine gbre
kurulmustur.

Cizelge 1.Aragtirmada Kullanilan Orneklerin

Ozellikleri
Ornek No Uygulama
1 % 100 camsi tane + % 0 donmeli tane
2 3 80 " "+ 320 " "
3 % 60 " " + % 40 " "
4 $ 40 " "+ % 60 " "
5 % 20 11 ” + % 80 " ”"
6 % 0 11 ”" + %100 " n

Hektolitre agirligi, bin tane agirligi, tane
iriligi ve camsilik orani tayini ULUOZ(1965)'e
gbre belirlenmistir.
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Irmik Bgitme AACC metod No:26-30
ANONYMOUS(1969) 'a gdre yapilmistir. Iki asamali
olarak tavlanan &Srneklerde son tavlama rutubeti
BLACK ve BUSHUK(1967) 'da belirtildigi gibi
$ 16.5 olarak alinmistir. Ogitme islemi Buhler
Laboratuvar Irmik Dedirmeninde yapilmis ve Namad
Laboratuvar Tipi Sasdrde irmikler elenerek irmik
alti unu ayrilmistar.

Rutubet miktara IcC~-Standart No:110
ANOMYMOUS (1960a), protein miktari da ICC-Standart
No:105 ANONYMOUS(1960b) 'e gbre belirlenmigtir.

Spagetti tiirinde makarna yapimil ig¢in Namad
firmasi1 tarafindan lretilen &n yogurucu, makarna
presi ve kurutma dolabi kullanilmistir. On
yogurucuda yogurulan irmik hamuruna makarna
presinde 400-600 torr wvakum ve 45° Dbaslik
sicakliginda spagetti sgekli verilmistir. Sekil
verilen 1.7mm kalinligindaki spagettiler kurutma
dolabinda 40° sicaklikta ve dolap igerisindeki
nisbi nemin kademeli olarak azaltilmasi ile
kurutulmus, nisbi nem % 60'in altina diglinceye
kadar kurutma islemine devam edilmistir.

Makarna kalitesini belirlemek i¢in toplam
organik madde (TOM) tayini D'EGIDIO ve
ark. (1982)'de aciklandigl gibi saptanmistair.
Makarnalar TOM degeri 1.4 g/100g'dan az ise ivyi
kaliteli, 1.4 g/100g - 2.3 g/100g arasinda ise
orta kaliteli ve 2.3 g/100g'dan fazla ise disiik
kaliteli olarak degerlendirilmisgtir.

BULGULAR VE TARTISMA

Arastirma sonucu belirlenen dedisik camsilik
oranlarindaki Orneklere ait analiz sonucglara
Cizelge 2'de, sonuglarin karsilastirildiga
grafikler ise Sekil 1'de verilmistir.

Deneme deseninde belirtildigi gibi her
camsi1lik oranina ait Ug¢ ornek hazirlanmis ve elde
edilen bulgularda varyans analizi yapilmistair.
Varyans analizi sonucu farkli camsilik oranina
sahip Orneklerde belirlenen kalite kriterleri
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arasindaki fark istatistiki olarak %5 diizeyinde
dnemli bulunarak En Kiiglik Onemli Fark ( EKOF)

NeleTVae TFmrmmadamdrrmma Mamtina Faki Fuodrnlmnel arAlr

Hektolitre agirligi ortalama degeri 77.5 kg/hl
olarak belirlenirken, en kiigik deger 77.4 kg/hl ve
en ylUksek degerde 77.9 KkKg/hl clarak bulunmustur.
Farkli camsilik oranina sahip Ornekler arasinda
saptanan hektolitre agirliklari istatistiki olarak
%5 dizeyinde &nemli bulunmus fakat bu farklilik
cams1lik orani artisina paralel bir 06zellik
gostermemistir. Ayrica doénmelli ve camsl taneli
Orneklerin hektolitre agirliklari arasindaki
farklilik en fazla 0.5 kg/hl bulunmug olup bu fark
pratikte c¢ok Snemli sayilamayacak kadar disiktiir.

Analiz yapilan 8rneklerde 1000 tane agirligi
30.1g ile 33.9g arasinda degismis ve ortalama 32.1g
olarak bulunmustur. Cizelge 2'de gdriildigi gibi
camsl tane orani arttik¢a 1000 tane agirligi
azalmis, diger bir ifade 1ile donmeli taneler
fazlalastikga 1000 tane agirliglr artmigtir. SOz
konusu farklilik istatistiki olarak %5 diizeyinde
onemli bulunmustur.

Sonug olarak hektolitre agirligi camsilik
oranindan etkilenerek istatistiksel olarak o&nemli
oclmayan seviyelerde degisiklik gdsterirken, 1000
tane agirligir artis gdstermigtir. Bu farkliliga
neden ¢evreden ¢ok fazla etkilenen hektolitre
agirliginin ve 1000 tane agirliginin yildan yila ve
bdlgeden bdlgeye gdsterdigi degisiklik oldugu
sbylenebilir (MATSUO ve ark,,1982; DEXTER ve
ark.,1987).

Orneklerin 2.5mm elek lizerinde kalan degerleri
arasindaki fark %5 dizeyinde &nemli bulunmustur.
Ortalama 2.5mm elek lizeri degeri %72.3 iken, en
dlisiik deger %100 cams1 olan Ornekte %58, en ylksek
deger ise %100 ddnmeli olan Ornekte %84.3 olarak
belirlenmistir. Elde edilen rakamlar arasindaki
farkin biliylik olusu, donmeli tane arttikg¢a tane
iriliginin ve homojenliginin arttigini ortaya
koymaktair.



Cizelge 2'de gbdriilecegi gibi farkli oranda
camsi tane igeren orneklerde irmik veriminde de %5
dlizeyinde onemli farkliliklar saptanmistir. Camsi
tane oraninin en fazla oldugu ornekte (%100 cams1i)
%64.4 irmik elde edilirken, en fazla doénmeli olan
S6rnekte (%100 doénmeli) bu deger %50.4 ©olarak
belirlenmigtir. Fiziksel &6zelliklerden 1000 tane
agirligil ve 2.5mm elek lzeri degerlerinin dénmeli
tane arttikcga ylikselmelerine karsin irmik verimleri
dismiigtiir. Bu ise camsilik orani arttikg¢a irmik
veriminin arttigini agiklayan literatir
bildirisleri ile benzer durumdadir (MENGER 1973;
MATSUO ve DEXTER 1980; DEXTER ve MATSUO 1981;
AKTAN 1992).

Doénmeli ve unsu taneler daha g¢ok un
igerdiklerinden sasdrde elendikleri zaman net irmik
miktarinda diisme olmaktadir. Bu nedenle bu
arastirmada da donmeli tanelerden daha az net irmik
verimi elde edilmigtir.

Camsilik orani arttikg¢a protein miktari artmisg
ve elde edilen bulgular arasindaki fark %5
diizeyinde istatistiki olarak onemli bulunmustur.
Ortalama protein miktari %10.5 olarak saptanmistir.
Protein miktari camsilik orani %100 oldugunda
%$12.2, ddnmeli tane orani %100 oldugunda ise %9.0
olarak belirlenmigtir. Diger bir ifade ile tamamen
donmeli tane ile tamamen camsl1 olan tane arasindaki
protein miktari farki £3.2 olarak bulunmustur.
Literatilir bildirislerinde de camsi tanelerin camsi
olmayanlara oranla %1.4 ile %3.8 oraninda daha
fazla protein miktarina sahip oldugu aciklanmistir
(MENGER 1973; AKTAN 1992).

DEXTER ve ark.(1989), KOKSEL (1990) ve AKTAN
(1992) yaptiklari calismalarda camsilik orani ile
protein arasinda benzer iligkiler bulmuslardir. Bu
arastirmada elde edilen Dbulgularda literatiire
benzer sekilde belirlemmistir.

Spagetti kalitesini belirlemek amaci ile




gelistirilen TOM degeri ortalama 3.48 ¢g/100g olarak
belirlenmistir. Farkli camsi tane igeren drneklerde
belirlenen TOM degerleri arasindaki fark %5
diizeyinde 6nemli bulunmustur. Bu deger dénmeli tane
miktari1 fazlalastikga artmistir. Camsi1lik oraninin
%100 oldugu zaman 2.74 g/100g, %100 donmeli tane
oldugunda 4.85 g/100g TOM degeri saptanmistar.
Diger bir ifade ile doénmeli tane artisi Dicle 74
¢cesitinde makarna kalitesini Snemli diizeyde oclumsuz
yonde etkilemigtir. Sonucun bu sekilde bulunmasi
beklenen bir durumdur. Cilinkii cams1 tane artisi ile
birlikte protein miktarida onemli diizeyde
artmistir. KOKSEL (1990) ve AKTAN (1992) 'da
vaptiklarili ¢alismalarda camsilik orani 1ile TOM
degeri arasinda benzer 1iligkiler bulmuslardar.
Benzer sekilde makarna kalitesini belirleyen en
onemli faktodrlerden birisinin de protein miktar:
oldugu Dbildirilmektedir (MATSUO ve ark.,1972;
MATSUO ve ark.,1982).

Cams1 ve donmeli tanelerde belirlenen TOM
degerleri arasindaki bu bilylik fark Dicle 74
cesitine 0Ozgl olabilir. Baska bir g¢esitte fark
mutlaka olacaktir fakat ne diuzeyde olacaginin
belirlenmesi icin Dbenzer arastirmalarin diger
cegsitlerle de yapilmasl gerekmektedir.

Genel olarak makarnalik bugdayda ddnmeli
tanenin fazla olugu standartlar ag¢isindan 8nemli
olan hektolitre agirligina fazla etki etmemis fakat
degirmenci a¢isindan dnemli olan irmik verimine ve
makarna sanayil i¢cin onemli olan protein miktari ve
makarna kalitesine Onemli derecede olumsuz etkide
bulunmustur.

Bu deneme sonucu elde edilen diger bir bulgu
ise arastirmada kullanilan Dicle 74 g¢esiti %100
camsl1 olsa bile makarna kalitesinin arzu edilen
seviyede bulunmamasidir. Tamamen camsl orneklerden
vapllan spagettide bulunan 2.74 g/100g'lik TOM
degeri ile bu spagetti ©Ornegi uluslararasi
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standartlarda orta kaliteli olarak
tanimlanmaktadir.

Dicle 74 cesitinin son vyillarda Ulretiminde
azalma olmus ve Glneydogu Anadolu Bdlgesinin
kaliteli makarnalik bugday ag¢igini kapatmak igin
Diyarbakir 81 wve Balcali 85 cg¢esitleri Uretime
gegirilmistir.

Azotlu glbre wuygulamasi1 camsi1li1k oranini
artiran bir uygulamadir (ALAGOZ 1991; AKTAN 1992).
ALAGOZ (1991) Dicle 74 cesitinin camsi1li1k oraninin
azotlu gilibre uygulamasi ile %22'den %84'e ciktigini
bildirmistir. Fakat yukarida da anildigilr gibi
cesitin genetik potansiyeli camsilik orani %100
oldugu zaman dahi kaliteli makarna Uretmek ig¢in
veterli degildir. Bu nedenle Kaliteli lrin lretimi
i¢in uygun vyetistirme teknigi ve uygun cevre
yaninda genetik potansiyeli kaliteli Urin
yetistirmeye uygun cegitte gelistirilmelidir.
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