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EKLER 
EK A. ÇAVDAR UNU ÖRNEKLERİNİN ÇİRİŞLENME ÖZELLİKLERİ 

Çizelge A.1. Çalışmada kullanılan 19 farklı çavdar çeşiti ve bölgelere göre çavdar unlarının çirişlenme özellikleri 

Bölge 
 Maksimum 

Viskozite 
cP 

Sıcak Çirişlenme  
Viskozitesi 

cP 

 Breakdown 
Final  

Viskozite 
Setback 

Maksimum 
Zamanı 

Çirişlenme 
Sıcaklığı 

Çeşit cP cP cP  min °C 

St Paul 

Akusti     997.67   387.00  610.67   856.00   469.00 4.87 68.18 

Aroostook   1309.67   895.67  414.00 1920.67 1025.00 5.62 68.28 

Dukato     989.00   393.67  595.33   867.33  473.67 4.78 67.72 

Elbon   1044.67   727.67  317.00 1556.33   828.67 5.56 67.72 

Hazlet   1396.33   712.00  684.33 1515.33   803.33 5.16 68.00 

KWS Bono   2300.67 1448.67  852.00 2974.00 1525.33 5.49 67.77 

KWS Brasetto  2441.00 1459.00  982.00 2922.33 1463.33 5.47 68.05 

KWS Guttino   3006.33 1907.00 1099.33 3668.00 1761.00 5.62 67.47 

Musketeer   1382.00   711.67  670.33 1529.00   817.33 5.04 68.55 

Oklon   1292.00   945.00  347.00 1974.33 1029.33 5.64 67.70 

Prima   1738.33   957.67  780.67 1979.33 1021.67 5.27 67.18 

Rymin   1101.00   474.33  626.67 1045.33   571.00 4.96 68.05 

Spooner   1332.33   623.33  709.00 1317.33   694.00 5.16 68.25 

SU Cossani   2101.67 1323.00  778.67 2689.00 1366.00 5.47 67.53 

SU Forsetti   2204.33 1229.00  975.33 2338.00 1109.00 5.13 68.28 

SU Memphisto  1775.33 1142.67  632.67 2437.33 1294.67 5.31 66.87 

SU Performer  2749.00 1779.33  969.67 3467.67 1688.33 5.60 67.70 

Tulus    360.67    49.00  311.67     97.33    48.33 3.44 69.87 

Wheeler    919.00  390.67 528.33   851.33  460.67 4.98 67.95 
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Çizelge A.1. (Devam) Çalışmada kullanılan 19 farklı çavdar çeşiti ve bölgelere göre çavdar unlarının çirişlenme özellikleri 

  Maksimum Viskozite 
cP 

Sıcak Çirişlenme  
Viskozitesi 

cP 

Breakdown 
cP 

Final  
Viskozite 

cP 

Setback 
cP 

Maksimum Zamanı 
 min 

Çirişlenme Sıcaklığı 
°C Bölge Çeşit 

Lamberton 

Akusti   1408.00  733.00 675.00 1555.67  822.67 5.16 69.35 

Aroostook   1579.33 1170.67 408.67 2416.00 1245.33 5.78 74.23 

Dukato   1327.00  614.33 712.67 1312.67  698.33 5.02 69.63 

Elbon   1327.67 1032.67 295.00 2120.67 1088.00 5.82 78.50 

Hazlet   1407.67  735.67 672.00 1562.00  826.33 5.11 69.37 

KWS Bono   2047.33 1417.00 630.33 2801.33 1384.33 5.67 70.10 

KWS Brasetto  2052.67 1364.33 688.33 2755.33 1391.00 5.49 69.58 

KWS Guttino   2795.33 1911.00 884.33 3644.67 1733.67 5.62 68.90 

Musketeer   1420.67  698.33 722.33 1476.33   778.00 5.07 69.83 

Oklon   1471.33 1155.00 316.33 2373.00 1218.00 5.82 78.83 

Prima   1407.00  657.00 750.00 1397.00   740.00 5.04 69.32 

Rymin   1401.00   737.33 663.67 1574.00   836.67 5.18 69.57 

Spooner   1282.67   621.33 661.33 1327.00   705.67 5.07 69.62 

SU Cossani   1995.67 1415.67 580.00 2901.00 1485.33 5.58 69.38 

SU Forsetti   2398.33 1443.67 954.67 2886.67 1443.00 5.49 69.08 

SU Memphisto  2117.33 1583.00 534.33 3236.67 1653.67 5.71 68.80 

SU Performer  2703.33 1755.00 948.33 3362.67 1607.67 5.71 69.10 

Tulus     299.67    43.00 256.67   75.00    32.00 3.53 71.22 

Wheeler     845.33   285.00 560.33   630.00   345.00 4.89 69.90 
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Çizelge A.1. (Devam) Çalışmada kullanılan 19 farklı çavdar çeşiti ve bölgelere göre çavdar unlarının çirişlenme özellikleri 

Bölge Çeşit 
Maksimum Viskozite 

cP 

Sıcak Çirişlenme  
Viskozitesi 

cP 

 Breakdown 
cP 

Final  
Viskozite Setback 

cP 
Maksimum Zamanı 

 min 
Çirişlenme Sıcaklığı 

°C 
cP 

Crookston 

Akusti   1366.00  437.33  928.67  916.33  479.00 4.73 66.35 

Aroostook   1498.00  839.67  658.33 1721.33  881.67 5.33 66.58 

Dukato   1365.67  438.00  927.67  918.00  480.00 4.67 65.85 

Elbon   1287.33  760.00  527.33 1580.00  820.00 5.31 67.15 

Hazlet   1420.33  546.00  874.33 1150.33  604.33 4.80 66.27 

KWS Bono   2621.33 1554.67 1066.67 3033.00 1478.33 5.44 66.03 

KWS Brasetto  2908.33 1793.33 1115.00 3392.67 1599.33 5.42 67.43 

KWS Guttino   3289.00 2149.00 1140.00 3940.67 1791.67 5.56 66.30 

Musketeer   1398.67  360.67 1038.00  773.67   413.00 4.60 62.82 

Oklon   1575.67  908.33  667.33 1880.00   971.67 5.33 66.65 

Prima   1442.67  445.33  997.33  931.67   486.33 4.78 66.90 

Rymin   1382.33  458.33  924.00  946.00   487.67 4.73 66.35 

Spooner   1169.33  324.00  845.33  674.33   350.33 4.64 65.98 

SU Cossani   2367.33 1437.33  930.00 2862.00 1424.67 5.33 66.32 

SU Forsetti   2715.33 1384.00 1331.33 2693.33 1309.33 5.16 67.00 

SU Memphisto  2286.67 1542.00 744.67 3073.67 1531.67 5.42 65.68 

SU Performer  2799.00 1614.00 1185.00 3074.33 1460.33 5.38 67.15 

Tulus     827.33  220.67  606.67  502.67   282.00 4.71 76.32 

Wheeler     877.33  287.67  589.67  610.67   323.00 4.87 67.15 
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Çizelge A.1. (Devam) Çalışmada kullanılan 19 farklı çavdar çeşiti ve bölgelere göre çavdar unlarının çirişlenme özellikleri 

Bölge Çeşit 
Maksimum Viskozite 

cP 

Sıcak Çirişlenme  
Viskozitesi 

cP 

 Breakdown 
cP 

Final  
Viskozite Setback 

cP 
Maksimum Zamanı 

 min 
Çirişlenme Sıcaklığı 

°C 
cP 

LeCenter 

Akusti   1677.33   895.67   781.67 1846.67   951.00 5.18 62.18 

Aroostook   1174.33   704.00   470.33 1502.00   798.00 5.42 72.80 

Dukato   1573.67   838.67   735.00 1747.00   908.33 5.20 68.02 

Elbon   1327.67   888.33   439.33 1830.33   942.00 5.69 68.58 

Hazlet   1469.00   778.67   690.33 1645.33   866.67 5.16 62.85 

KWS Bono   2543.33 1645.67   897.67 3141.33 1495.67 5.67 6748 

KWS Brasetto  2594.67 1632.00   962.67 3031.00 1399.00 5.47 68.23 

KWS Guttino   2762.33 1763.67   998.67 3316.67 1553.00 5.58 67.47 

Musketeer   1535.00   726.33   808.67 1496.33   770.00 5.18 67.98 

Oklon   1425.67   967.67   458.00 1989.33 1021.67 5.76 68.53 

Prima   1906.00 1024.00   882.00 2085.33 1061.33 5.38 67.75 

Rymin   1600.00   790.67   809.33 1650.33   859.67 5.20 67.22 

Spooner   1402.67   619.67   783.00 1294.67   675.00 5.11 68.02 

SU Cossani   2313.67 1458.00   855.67 2879.67 1421.67 5.49 61.90 

SU Forsetti   2886.00 1804.33 1081.67 3339.33 1535.00 5.56 68.03 

SU Memphisto  2279.67 1596.67   683.00 3107.33 1510.67 5.56 66.92 

SU Performer  3004.67 1953.67 1051.00 3649.00 1695.33 5.60 68.00 

Tulus    389.00     51.00   338.00     99.67    48.67 3.56 67.75 

Wheeler   1032.33   427.33   605.00   909.00   481.67 5.07 67.83 
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Çizelge A.1. (Devam) Çalışmada kullanılan 19 farklı çavdar çeşiti ve bölgelere göre çavdar unlarının çirişlenme özellikleri 

Bölge Çeşit 
Maksimum Viskozite 

cP 

Sıcak Çirişlenme  
Viskozitesi 

cP 

Breakdown 
cP 

Final  
Viskozite 

cP 

Setback 
cP 

Maksimum Zamanı 
 min 

Çirişlenme Sıcaklığı 
°C 

Kimball 

Akusti   1420.67   563.67   857.00 1173.33   609.67 5.00 68.75 

Aroostook   1353.00   754.00   599.00 1598.67   844.67 5.36 69.63 

Dukato   1166.00   388.67   777.33   840.00   451.33 4.82 68.50 

Elbon   1448.33   946.67   501.67 1923.00   976.33 5.80 74.75 

Hazlet   1373.00   604.00   769.00 1302.00   698.00 5.09 68.50 

KWS Bono   2184.33 1325.67   858.67 2663.67 1338.00 5.64 68.55 

KWS Brasetto  2477.00 1499.67   977.33 2932.00 1432.33 5.64 68.83 

KWS Guttino   2792.00 1845.67   946.33 3420.33 1574.67 5.84 67.97 

Musketeer   1479.33   573.33   906.00 1204.00   630.67 5.04 68.55 

Oklon   1470.33   961.00   509.33 1952.67   991.67 5.73 69.67 

Prima   1754.00   767.33   986.67 1599.00   831.67 5.29 68.83 

Rymin   1534.67   669.00   865.67 1413.33   744.33 5.09 68.30 

Spooner   892.33   170.33   722.00   358.33   188.00 4.22 68.33 

SU Cossani   2329.33 1451.67   877.67 2823,67 1372.00 5.71 67.98 

SU Forsetti   2908.67 1757.67 1151.00 3320.00 1562.33 5,71 68.53 

SU Memphisto  2228.67 1529.33   699.33 2982.00 1452.67 5.89 67.73 

SU Performer  2980.33 1876.33 1104.00 3420.67 1544.33 5.89 68.48 

Tulus     390.67     47.33   343.33     80.33     33.00 3.67 70.75 

Wheeler     860.67   260.67   600.00   569.67   309.00 4.82 68.50 

                           LSD (P<0.05)   380.71   304.16   145.15   557.05   259.78 0.33  3.96 
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EK B. ÖRNEKLERİN ARABİNOKSİLAN İÇERİĞİ VE ARABİNOZ/KSİLOZ ORANI 

Çizelge  B.1. Çalışmada kullanılan 19 farklı çavdar çeşiti ve bölgelere göre arabinoksilan 
içeriği ve arabinoz/ksiloz oranı 

Bölge Çeşit Arabinoksilan (%)  Arabinoz/Ksiloz 
 Akusti   7.58 0.77 
 Aroostook   8.67 0.81 
 Dukato   7.93 0.75 
 Elbon   7.81 0.79 
 Hazlet   7.60 0.73 
 KWS Bono   8.04 0.80 
 KWS Brasetto  7.37 0.76 
 KWS Guttino   8.53 0.72 
 Musketeer   7.57 0.80 

St Paul Oklon   9.07 0.78 
 Prima   7.39 0.75 
 Rymin   7.11 0.77 
 Spooner   6.79 0.84 
 SU Cossani   7.72 0.74 
 SU Forsetti   7.27 0.78 
 SU Memphisto  6.78 0.79 
 SU Performer  7.33 0.72 
 Tulus   7.22 0.78 
 Wheeler   7.10 0.77 

 

Çizelge  B.1. (Devamı) Çalışmada kullanılan 19 farklı çavdar çeşiti ve bölgelere göre 
arabinoksilan içeriği ve arabinoz/ksiloz oranı 

Bölge Çeşit Arabinoksilan (%)  Arabinoz/Ksiloz 

 Akusti   7.72 0.73 

 Aroostook   9.19 0.72 
 Dukato   8.36 0.74 
 Elbon   7.19 0.77 
 Hazlet   6.97 0.72 
 KWS Bono   7.91 0.76 
 KWS Brasetto  7.42 0.75 

Lamberton KWS Guttino   8.40 0.69 
 Musketeer   7.20 0.76 
 Oklon   9.46 0.75 
 Prima   7.60 0.71 
 Rymin   7.06 0.75 
 Spooner   7.68 0.75 
 SU Cossani   7.85 0.71 
 SU Forsetti   9.49 0.67 
 SU Memphisto  8.27 0.73 
 SU Performer  7.43 0.74 
 Tulus   5.89 0.81 
 Wheeler   6.97 0.80 
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Çizelge  B.1. (Devamı) Çalışmada kullanılan 19 farklı çavdar çeşiti ve bölgelere göre 
arabinoksilan içeriği ve arabinoz/ksiloz oranı 

Bölge Çeşit Arabinoksilan (%)  Arabinoz/Ksiloz 
 Akusti   6.97 0.80 
 Aroostook   8.87 0.77 
 Dukato   7.10 0.75 
 Elbon   7.76 0.81 
 Hazlet   6.94 0.73 
 KWS Bono   8.57 0.74 
 KWS Brasetto  7.18 0.75 
 KWS Guttino   8.28 0.76 

Crookston Musketeer   8.09 0.77 
 Oklon   7.75 0.79 
 Prima   8.03 0.76 
 Rymin   7.47 0.75 
 Spooner   7.64 0.76 
 SU Cossani   7.18 0.76 
 SU Forsetti   7.10 0.74 
 SU Memphisto  5.93 0.73 
 SU Performer  8.17 0.79 
 Tulus   6.32 0.81 
 Wheeler   7.80 0.78 

 

Çizelge  B.1. (Devamı) Çalışmada kullanılan 19 farklı çavdar çeşiti ve bölgelere göre 
arabinoksilan içeriği ve arabinoz/ksiloz oranı 

Bölge Çeşit Arabinoksilan (%)  Arabinoz/Ksiloz 
 Akusti   7.28 0.76 
 Aroostook   7.92 0.76 
 Dukato   7.41 0.75 
 Elbon   8.19 0.78 
 Hazlet   6.92 0.71 
 KWS Bono   8.57 0.76 
 KWS Brasetto  7.08 0.76 
 KWS Guttino   8.02 0.73 

Le Center Musketeer   7.84 0.74 
 Oklon   8.63 0.79 
 Prima   7.88 0.74 
 Rymin   7.30 0.77 
 Spooner   7.31 0.78 
 SU Cossani   7.61 0.74 
 SU Forsetti   7.18 0.75 
 SU Memphisto  6.56 0.76 
 SU Performer  8.28 0.73 
 Tulus   5.52 0.75 
 Wheeler   7.68 0.80 
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Çizelge  B.1. (Devamı) Çalışmada kullanılan 19 farklı çavdar çeşiti ve bölgelere göre 
arabinoksilan içeriği ve arabinoz/ksiloz oranı 

Bölge Çeşit Arabinoksilan (%)  Arabinoz/Ksiloz 
 Akusti   9.07 0.74 
 Aroostook   8.04 0.73 
 Dukato   7.93 0.77 
 Elbon   7.37 0.82 
 Hazlet   7.06 0.74 
 KWS Bono   8.24 0.74 
 KWS Brasetto  8.21 0.73 

Kimball KWS Guttino   8.22 0.76 
 Musketeer   8.17 0.79 
 Oklon   9.23 0.78 
 Prima   7.82 0.73 
 Rymin   7.35 0.71 
 Spooner   8.35 0.79 
 SU Cossani   9.06 0.73 
 SU Forsetti   7.80 0.68 
 SU Memphisto  7.29 0.73 
 SU Performer  8.06 0.73 
 Tulus   6.26 0.75 
 Wheeler   7.89 0.76 

                                     LSD (P<0.05) 0.67 0.05 
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EK C. TÜM EKMEK ÖRNEKLERİNE AİT KESİT FOTOĞRAFLARI 

 

 

 

 

 

 

 
Şekil C.1. St Paul bölgesine ait örnekler 



93 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
Şekil C.2. Crookston bölgesine ait örnekler 
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Şekil C.3. Le Center bölgesine ait örnekler 
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Şekil C.4. Kimball bölgesine ait örnekler 
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