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KASTAMONU YORESINDE YETISTIRILEN SiYEZ (Triticum monococcum
L.) BUGDAYININ BAZI KALITE OZELLIKLERI iILE BAZLAMA VE
ERISTE YAPIMINDA KULLANIMININ ARASTIRILMASI

OZET

Triticum monococcum (Siyez) tiiri Einkorn olarak adlandirilmakta olup; 2n
kromozom yapisina sahip diploid grubun kavuzlu formudur. Ulkemizde sadece
Kuzey Anadolu’da Kastamonu yoresinde yetistirilmektedir.

Bu caligmada, 6zellikle Kastamonu'nun Seydiler, Devrekani ve Ihsangazi
ilceleri civarinda yetistirilen ve geleneksel yontemlerle bulgura islenerek tiiketilen
Siyez bugdayinin 6zellikleri ve farkl iiriinlere islenebilirligi arastirilmistir.

Bu amagla, Kastamonu bdlgesinde yetistirilen 30 farkli kdyden Siyez bugday1
hammadde olarak alinmis; fiziksel, kimyasal ve antioksidan 6zellikleri arastirilmistir.

Kimyasal o6zellikleri agisindan orneklerin kuru madde, kiil, protein, yag ve
mineral madde icerikleri belirlenmis, protein igeriginin %11.19-17.70 arasinda
degistigi gdzlemlenmistir.

Orneklerin yas gluten, kuru gluten ve gluten indeks miktarlar: ile unlara ait
sedimentasyon, farinograf ve amilograf degerleri incelenmistir. Gluten miktarlar
%19.30 ile %46.30 arasinda genis bir salinim gostermistir.

Siyez bugdayimin sar1 pigment, toplam fenolik madde miktar1 ve antioksidan
aktivitesi diger bugday cesitlerine gore daha yiiksek bulundugu, yiiksek fenolik
madde miktarina sahip 6rneklerin antioksidan aktivitelerinin de yiiksek oldugu tespit
edilmistir.

Ayrica, ¢calismada bugday orneklerinden bazlama ve eristeler yapilarak kalite
ve tekstlirel Ozellikleri belirlenmistir. Duyusal analiz sonuglarina gore; eristelerin
genel kabul edilebilirligi bazlamadan daha yiiksek olmustur.

Eriste orneklerinin sertlik derecesinin unlarin protein igerigi ile orantili olarak
degistigi tespit edilmistir. Sedimentasyonu diisiik unlardan yapilan eriste
orneklerinde yapiskanlik derecesi artmistir.

Bazlama oOrneklerinin 24 ve 72 saat sonra Olciilen sertlik degerleri
incelendiginde; muhafaza siiresi uzadikga sertlik degerlerinin arttig1 goriilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Siyez, Einkorn, Bazlama, Eriste.



THE INVESTIGATION OF SOME QUALITY PROPERTIES OF EINKORN
(Triticum monococcum L.) WHEAT CULTIVATED IN KASTAMONU AND
ITS USING IN NOODLES AND BAZLAMA

ABSTRACT

Triticum monococcum (Siyez) type named as Einkorn has 2n chromosome structure
and glume. In our country it’s cultivated only in Kastamonu region in Northern
Anatolia. In this study, particularly in Seydiler, Devrekani and ihsangazi districts of
Kastamonu and their around, the properties and processability into different products
of Siyez wheat grown and consumed as bulgur produced by traditional methods were
investigated. For this purpose, Siyez wheat as the raw materials grown in 30 different
villages of Kastamonu region were collected, their physical, chemical and
antioxidant properties were investigated.

The chemical properties of the samples in terms of dry matter, ash, protein, fat
and mineral content were determined and the protein content were varied between
11,19-17,70%.

The values of wet gluten, dry gluten, gluten index, sedimentation, farinograph
and amylograph of the samples were examined. The gluten amounts showed a wide
range of variation between 19,30 % and 46,30 %.

It’s found that the yellow pigment, the total amount of phenolic compounds
and the antioxidant activity of Siyez wheat were higher than other wheat varieties,
and the antioxidant activities of the samples had high phenolic matter content.

In addition, bazlama and noodles were produced from the wheat samples, and
their quality and textural properties were determined. According to sensory analysis;
general acceptability of the noodles was higher than those of bazlama.

The hardness degrees of the noodle samples were found to vary in proportion
to the protein content of the flour. The stickiness degrees of the noodle samples made
from the flour had low-grade sedimentation were increased.

. It was seen that the hardness values of the bazlama samples were increased by
increasing storage time when the hardness values of the bazlama samples measured
after 24 and 72 hours were examined.

Keywords: Siyez, Einkorn, Flatbread, Noodle.



1. GIRIS

Insan, yasayabilmesi ve sosyal fonksiyonlarmi siirdiirebilmesi igin gerekli besin
maddelerini bitkisel ve hayvansal kaynakli gida maddelerinden saglamaktadir. Tahil
tirtinleri bitkisel gida maddeleri iginde besin maddesi kaynagi olarak 6nemli bir
ayricaliga sahiptir. Tahil dirlinleri igerisinde bugday siiphesiz iilke insanimizin
beslenmesinde en 6n sirada gelen bitkilerden birisidir. Gerek iiretim gerek tiikketim
bakimindan ilk sirada yer almaktadir.

Bugday iiretimi, diinyada ekonomik ve stratejik bir 6neme sahiptir. Bugday;
binlerce yil beslenmenin temeli olmus, toplumda kendine giivenin ve istikrarin
esasini teskil etmistir. Tiirkiye’de iiretimi yapilan tarim iiriinleri i¢inde en biiyiik
paya sahiptir (Arisoy, 2005).

Diinya Gida ve Tarim Orgiitii’niin (FAO) tahminlerine gore Diinya bugday
tretimi 2014 itibariyle 724,9 milyon ton olarak gerceklesmistir. Ayni yil itibariyle
Tiirkiye’de ise 7,7 milyon ha iretim alaninda 19 milyon ton {iretimi yapilmistir.
Cesitli iklim ve toprak kosullarina adapte olabilmesi, veriminin yiiksek ve tiretiminin
kolay olmasi yaninda, depolamaya elverisli ve besin degerinin yliksekligi bugday
{iretiminin basta gelme nedenleridir. Ulkemizde de giinliik kalorinin biiyiik bir
boliimiiniin hububat ve mamulleri ile saglanmasi, bugdayin ise tiiketilen hububat
tirtinleri iginde basta gelmesi, bu bitkinin tretimini artirici ¢alismalara oncelik
kazandirmistir. Cagimizda un ve unlu mamuller teknolojisi ve endiistrisinin giin
gectikce geligsmesi, belirli kalite ve nitelikte bugdaya olan gereksinimi artirmustir.

Bugdayi besin degeri agisindan inceledigimizde; insan igin gerekli kalorinin ve
proteinin 6nemli bir kismini karsilamaktadir. Bugday ve bugdaydan elde edilen
trlinler icerdigi yiiksek diizeydeki karbonhidrata bagli olarak enerji saglamakta ve
azimsanamayacak diizeyde protein, yag, c¢esitli mineral ve vitaminler gibi temel
besin 6gelerini de icermektedir (Menderis, 2006).

Bir gida maddesi olarak bugday, yurdumuzda kiiglimsenemez beslenme ve
ekonomik 6neminin yaninda, toplumsal ve kiiltiirel, ayn1 zamanda da tarihi hatta

arkeolojik bir degerdir. Neolitik cagda Catalhdyiik’deki magaralarda, ilk tarim
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koylerinde ekilen iki g¢esit bugday tanesine rastlanmistir; biri 14 kromozomlu
Einkorn (Triticum monococcum L.) ve 28 kromozomlu emmer (Triticum dicoccum)
bugdayidir. Daha sonraki donemlerde ise iri taneli, uzun boylu ve kavuzsuz olmalari
nedeniyle, islenmeleri ¢ok daha kolay olan 28 kromozomlu makarnalik bugday
(Triticum durum) ve 42 kromozomlu ekmeklik bugday (Triticum aestivum) tiirleri
ortaya ¢ikmistir (Bilgic, 2004).

1.1. Tezin Amaci

Bu calismada antik c¢agdan giliniimiize kadar degisime ugramadan gelen siyez
bugdayinin (Triticum monococcum L.) kalitesinin belirlenmesi amaciyla fiziksel,
kimyasal ve fiziko-kimyasal 6zellikleri incelenecek ve bu bugdayin bazlama ve eriste
irlinlerine islenebilirlik 6zellikleri arastirilacaktir.

Ulkemizin Orta Karadeniz Bolgesi’ nde dar bir alanda, az miktarlarda iiretimi
yapilan, yoresel ismi “siyez” veya “kaplica” olan Einkorn (Triticum monococcum L)
bugdaymin farkl {irtinlere islenmesi ile bu bugdayin iilkemiz genelinde daha fazla

tanitilmasi saglanarak ekonomik degerinin artirilmasi amaglanmistir.



2. SIYEZ (EINKORN) BUGDAYI

Einkorn, Almanca “tek ¢ekirdek” anlamina gelmektedir. Bu tahil adini her bir
basakcikta tek bir tanenin bulunmasindan ya da tahilin ¢evresini saran kavuzdan
almigtir. Giiniimiizden 12 bin yil 6nce yetistirilen Einkorn, bugdaym atasi olarak
bilinmektedir. Einkorn gibi bir¢ok bitki de diploiddir. Bir set kromozomunu erkek,
digerini ise disi atasindan almaktadir (Heun ve dig., 1997).

2.1. Siyez Bugdaymn Tarihcesi

Bugday-insan iliskisinin, yaklasik 14 bin yil 6nce Gilineydogu Anadolu’da Urfa
civarinda basladigi, bugdaymn atasi olarak bilinen Einkorn’un 12 bin yil 6nce
Diinya’da ilk kez Urfa’daki Karacadag’da (Sekil 2.1.) kiiltire alindigi ve tiim

Diinya’ya buradan yayildigi kabul edilmektedir (Zaharieva ve Monneveux, 2014;
Hidalgo ve Brandolini, 2014).

Sekil 2.1. Bereketli Hilal ve Karacadag Bolgesi (KD) (Charmet, 2011)

Bunu belirlemek igin yaklasik 1400 yabani kaplica (Triticum monococcum
ssp. boeoticum) bugdayr ile kaplica (Triticum monococcum SSp. monococcum)
bugday1 arasinda karsilastirmali DNA analizleri yapilmis ve analizler sonucunda

kiiltiir formuna en yakin populasyonun bu bdlgede oldugu sonucuna ulasilmistir.



Karacadag’da yasayan avci toplayicilar muhtemelen bugdayin kolay yetismesinden,
kiigiik ama doyurucu olmasindan dolayr bu taneleri kavurarak beslenmeye
baslamislardir (Heun ve dig., 1997). Daha sonra Orta Dogu, Balkanlar ve Kafkasya,
Tirkmenistan, Orta ve Giiney Avrupa, Kuzey Afrika ve nihayet Bati ve Kuzey
Avrupa'ya kadar yayilmistir. Bugiin geleneksel anlamda Einkorn Akdeniz
Bolgesi’nde (Tiirkiye, Giiney Italya, Giiney Fransa, Ispanya ve Fas) ve Balkan

tilkelerinde, yabani Einkorn Triticum monococcum ssp. Boeoticum “Bereketli Hilal”

bolgesi olarak adlandirilan Dicle ve Firat bolgelerinin dogusunda yetismektedir

(Hidalgo ve Brandolini, 2014).

Sekil 2.2. Farkli Einkorn bugday: 6rnekleri (Soldan saga dogru: Macaristan, Ermenistan,
Romanya, Tiirkiye ve Israil) (Zaharieva ve Monneveux, 2014).

2.2. Siyez Bugdayimin Botanik Simiflandirmasi

Bugday grubu kromozom sayisina gore diploid (2n=14-AA genomu), tetraploid
(2n=28, AABB genomu) ve hekzaploid (2n=42, AABBDD genomu) olmak iizere ii¢
gruba ayrilir (Feldman, 2001). Kiiltiirii yapilan bugdaylardan bir adet diploid bugday:
Triticum monococcum ssp. monococcum (2n=14), iki tetraploid bugday; Triticum
turgidum ssp. dicoccoides (2n=28) ve Triticum timopheevii (2n=28) ve bir
hekzaploid bugday; Triticum aestivum (2n=42) olmak tiizere dort grup altinda
toplanir. Kullanim alanlarina gore bu tiirler farkli sekilde siniflandirilabilmektedirler
(Stallknecht ve dig., 1996).

Einkorn (Triticum monococcum L.) antik caglardaki formunu koruyarak

giniimiize kadar ulasan nadir tarim Kkiltiri miraslar1 arasindadir. Triticum



monococcum L. tiirli; 2n kromozom yapisina sahip diploid grubun kavuzlu formudur.
Triticum monococcum, kaplica grubu bugdaylardan olup, basakgiklari tek taneli ve
kavuzlu bir yapiya sahiptir. Kavuz taneyi sikica sardigindan, diger bugday
tiirlerinden farkli olarak hasat ve harman sirasinda ayrilmamaktadir. Bu nedenle bu
bugday tiirleri depolandiginda ve tarlaya ekildiginde zararlilara karsi kendilerini
koruyabilirler. Taneler, siki yapili ve camsidir.

Einkorn bugdayinin soguk ve sicaga, hastaliklara ve besin maddesi eksik olan
fakir topraklara karsi verimi az olmasma ragmen, ekmeklik ve makarnalik
bugdaylara gore daha dayanikli bir tiir oldugu tespit edilmistir (Hidalgo ve dig.,
2009).

Giiniimiizde Einkorn, giderek azalan miktarlarda Orta Dogu ve Giineybati
Avrupa’nin zorlu iklim sartlarinda ve fakir topraklarinda yetistirilmektedir. Olumsuz
sartlarda Einkorn bugdaymin arpa ve durum bugdayma gore daha yiiksek iiriin
verimi ve daha yiiksek protein oranina sahip olduguna iligkin ¢aligmalar mevcuttur.

Einkorn bugdaymin ¢ok diisik verimli olmasmna ragmen,  besleyici
niteliklerinin yliksek ve tariminin az masrafli olmasi, uyum yetenegi sayesinde,
hastaliklara ve zararlilara karsi direng gostermesi ve organik tarimin gelismesi bu

bugdaya ilginin artmasina neden olmustur (Zaharieva ve Monneveux, 2014).

2.3. Siyez Bugdayimin Besinsel Degeri

Bugday tariminin yeryiiziinde iklim ve toprak 6zellikleri birbirinden farkli olan genis
bir alanda yapilmasi ve gesit sayisinin da fazla olmasi bugdayin, fiziksel, kimyasal ve
teknolojik 6zelliklerinin farkli olmasina sebep olmaktadir. Ayn1 sebepler yiiziinden
tilkemizde yetistirilen bugdaylar da birbirlerinden ¢ok farkli 6zellik tasimaktadir
(Elgiin ve Ertugay, 2002).

Einkorn bugday: iizerine yapilan caligmalarda protein igeriginin (14.1-
25.2/100 g KM) diger bugday tiirlerine gore daha yiiksek oldugu (6rnegin; ekmeklik
bugdaylarda 10-12 g/100 g) belirtilmektedir (Loje ve dig., 2003; Elgiin ve Ertugay,
2002). Toplam protein igerigine bakilmaksizin amino asit kompozisyonu diger
bugdaylara yakin olmakla birlikte; lisin (1.51-3.15 g/100 g protein) ve glutamik asit
igeriginin yiiksek oldugu belirtilmistir (Stallknecht ve dig., 1996).

Proteinin gluten fraksiyonunun miktar ve Kkalitesi, kalitenin belirlenmesinde

yaygin olarak kullanilir. Yapilan c¢alismalarda Einkorn bugdaymin gluten



fraksiyonunu olusturan gliadin ve glutenin oranlarinin, diger bugday tiirlerine gore
daha diisiik oldugu belirtilmektedir. Calismalarda, gliadinin glutenine oraninin 2:1 ve
ekmeklik ve durum bugdayinda bu oranin 0.8:1 oldugu belirtilmistir (Stallknecht ve
dig., 1996). Glutenin kuvveti yumusak bugdaylara benzer, su tutma kapasitesi
diisiiktiir. Bu nedenle Einkorn bugdayindan yapilan ekmekler tiiketici tarafindan
kabul gormemektedir. Hamur karakteristiklerinin modern bugdaylara gore zayif,
gluten kuvvetinin yumusak bugdaylara benzer, fakat onlardan daha yapiskan oldugu
ve diistik su tutma kapasitesine sahip oldugu bildirilmistir. Einkorn ekmeginin
Emmer ve Spelt bugday ekmeklerine gore daha kotii oldugu da belirtilmistir. Einkorn
ekmeklerinin modern bugday ekmeklerinin biraktigi yavanliga oranla daha zengin bir
tada sahip oldugu, ayn1 zamanda Einkornun eski ¢ag toplumlarinda oldugu gibi
corba, giiveg, salata ve soslar gibi ¢ok ¢esitli yemeklerde kullanildigi bildirilmistir
(Bond, 1989).

Einkorn ekmeklik bugday ile karsilastirildiginda; yag igerigi %50 daha
fazladir ve 2,8-4,2 g/100 g arasinda degismektedir (Hidalgo ve dig., 2009). Yag asidi
kompozisyonu incelendiginde; en fazla linoleik, oleik ve palmitik asit (sirasi ile
%50,9-54.0, 24,8-26,4, 13,9-16,7) bulunmaktadir. Ekmeklik bugday i¢in en yaygin
yag asidi linoleik asit olup; palmitik asit, oleik asitten daha fazladir. Einkorn
bugdayi, ekmeklik bugdayla karsilastirildiginda, tekli doymamis yag asitlerin daha
yiiksek, coklu doymamis yag asitleri ve doymus yag asitlerinin daha diisiik oldugu
gorilmektedir.

Einkorn bugdayi, yiiksek kiil igerigine (2,3-2,8 g/100 g) sahip olup (Loje ve
dig., 2003; Hidalgo ve Brandolini, 2014), mineral maddelerin 6nemli bir kismini
fosfor (415 mg/100 g) olusturur (Abdel-Aal ve dig., 1995). Ayrica kalsiyum,
manganez, siilfiir, ¢inko, demir, bakir ve selenyum gibi mineral madde igerigi
ekmeklik bugdaydan fazladir (Zaharieva ve Monneveux, 2014). Ancak iklim, toprak
ve genotip Ozelligi tanedeki minerallerin diizeyinde degisimlere neden
olabilmektedir. Mineral elementlerin ¢ogu kepek fraksiyonunda bulunmaktadir.

Einkorn bugdayinin seker igerigi konusunda yapilan ¢alismalarda; toplam
sekerin 26,7 g/kg oldugu, en ¢ok bulunan sakarozun disinda, friikktoz, glikoz ve
maltoz sekerlerinin de bulundugu tespit edilmistir (Hidalgo ve Brandolini, 2014).

Einkorn bugdayinin vitamin igerigi incelendiginde; kan hiicrelerinin olugmasi
ve aneminin 6nlenmesinde rol oynayan, folik asit miktar1 ortalama 429-678 mg/kg

olarak tespit edilmistir.



“Fonksiyonel gida” kavrami, temel besin dgelerinin yani sira saglik faydasi
saglayan gidalar1 tanimlar. Fonksiyonel gidalar, viicudun temel besin ihtiyaglarini
karsilamanin Otesinde fizyolojik ve metabolik fonksiyonlara ek fayda saglayan,
boylece hastaliklardan korunmada ve daha saglikli bir yasama ulagmada etkili olan
gidalar ve gida bilesenleridir.

Einkorn bugdaymin tam tahil tiiketimi ile iliskili saglik yararlar1 yaninda,
fonksiyonel bilesenler olarak fenolik bilesikler, tokoferoller ve karotenoidler
acisindan diger bugday tiirlerine gére daha yiiksek olmasi dikkat ¢ekicidir (Abdel-
Aal ve dig., 2002). Einkorn bugdayi, modern bugdaylarla karsilastirildiginda, 2 kat
karotenoid, 3-4 kat lutein oraninin, 4-5 kat daha fazla riboflavin ve piridoksin
bulundugu belirtilmistir. Ayrica, ekmeklik bugdaya goére daha yiiksek fitosterol
icerigi sayesinde kanda kolesterol diizeyinin azalmasina yardimci oldugu ve mide,
rahim ve gogiis kanserini Onlemede etkili oldugu bildirilmistir (Zaharieva ve
Monneveux, 2014).

Bitkisel sterollerden fitosterol yapisal olarak kolesterole benzer ve kalp
sagligin1 korumada, yaygin kanserlerden kolon, gégiis ve barsak kanserini dnlemede
yardimc1 olur. Fitosteroller tanede en fazla germ ve kepek tabakasinda
bulunmaktadir. Einkorn bugdaymin fitosterol igerigi ortalama 1054 mg/kg olup,
diger bugday cesitlerinden %25 daha fazladir ve fitosterol igeriginin %47’sini
sitosterol olusturmaktadir (Nurmi ve dig., 2008).

Yagda ¢oziinebilen antioksidanlardan karotenoidler (o ve B karoten) bircok
biyolojik fonksiyonu bulunan A vitamininin biyosentezinde yer alir. A vitamini
gorme bozukluklarina, serbest radikallerin olusmasini Onlemede ve kanserden
koruyucu olarak dnemli fonksiyonlar1 bulunmaktadir. Einkorn bugdayinin ununa sari
renk veren karotenoid ¢esidi luteindir ve ortalama 8,1 mg/kg oraninda bulundugu
bildirilmistir. Yagda ¢oziinebilen diger bir vitamin grubu E vitamini olup, tokoferol
ve tokotrienollerden olugmaktadir. Einkorn bugdayinin toplam tokol igerigi ekmeklik
ve durum bugdayindan daha fazladir. Ekmeklik bugday ununun toplam tokol igerigi,
62,75 mg/kg’ken, bu deger Einkornda en yiiksek 115,85 mg/kg, ortalama 77,96
mg/kg oldugu yapilan bir ¢alismada tespit edilmistir. Einkornda tokollerden en fazla
B-tokotrienol toplam tokol igeriginin %61,9, takiben a-tokotrienol %16,4, o-
tokoferol %15,6 ve B-tokoferol %6,1 bulunmaktadir (Hidalgo ve dig., 2006).

Polifenoller (fenolik asit, flavonoidler ve lignanlar) gibi bitki metabolitleri

insanlarda oksidatif hasara kars1 koruyucu etkileriyle koroner kalp hastaliklar1 ve
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kanser gibi hastaliklara karsi Onleyici rol istlenebilmektedir. Tahil iriinlerinde
fenolik asitlerden en fazla ferulik asit bulunmaktadir. Einkorn ve ekmeklik bugdayin
toplam polifenol ve toplam fenolik asit igerigi benzerdir. Einkorn bugdayinin
konjuge fenolik asit igerigi en yiiksek (50.5 mg/kg) bugday tiirii oldugu ve bagh
fenolik asit igeriginin ise ortalama 562 mg/kg oldugu tespit edilmistir (Lachman ve
dig., 2011).

2.4. Siyez ve Colyak

Colyak hastaligi, gluten iceren bugday, arpa, ¢avdar ve yulafli gidalarin tiiketilmesi
ile tetiklenen, bugday gluteni (gliadinler) ve ona benzer yapi gosteren alkolde
¢oOziinebilen bazi arpa ve ¢avdar proteinlerine (prolaminler) karsit olusan uygunsuz
bagisiklik sistemi tepkilerinin ince bagirsakta diizensizlige neden olmasidir.
Gilintimiizde ¢6lyak hastalar1 i¢in uygulanan tek tedavi yontemi ise glutensiz diyet ile
beslenmeleridir. Einkorn esasli hububat iiriinlerinin ¢eside bagli olarak, ¢olyak
hastaligina yol agan toksisiteye neden olmadig1 veya bu toksisitenin daha az etkili
oldugu yoniinde ¢alismalar bulunmaktadir. Yapilacak yeni arastirmalarla gelecekte,
Einkorn tiirii bugdaylarin ¢dlyak beslenmesinde daha da Onem kazanacagi
distintilmektedir (Pizzuti ve dig., 2006; Vaccino ve dig., 2009; Gianfrani ve dig.,
2014).

2.5. Einkorn Bugdaymin Kullanim Alanlar:

Einkorn bugdayi iilkelere ve kiiltiirel farkliliklara gére hem gida ve hem de hayvan
yemi olarak kullanilmaktadir. Ornegin; Sirbistan, Bulgaristan ve Isveg’de gida olarak
kullanilirken, Romanya’da at ve tavuk yemi olarak degerlendirilmektedir.

Arkeolojik bulgular Einkorn bugdaymin ekmek (mayali ve mayasiz), corba
ve bira yapiminda kullanildigin1 gostermektedir. Tiirkiye, Orta Dogu ve Balkanlarda
bulgur olarak tiiketilmektedir (Zaharieva ve Monneveux, 2014).

Einkorn (Siyez) Kastamonu yoresinde yaklastk 8000 dekar alanda
yetistirilmekte; ancak ¢ogu hayvan yemi olarak kullanilmakta, kalan kismi ise
bulgura islenmektedir. Teknolojik yenilikleri igeren bilimsel arastirmalar ile hem
Siyez bugdaymin verimlilik ve kalitesinin artirilmasi hem de farkli {riinlere

islenebilirliginin aragtiritlmasi gerekmektedir.
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3. KASTAMONU VE SIYEZ

Binlerce yi1l 6nce Hititler ve Frigler tarafindan tarimi yapilmis olan Siyez bugdayina
verilen ilk isim Hititce bir kelime olan “zi1z” iken, daha sonralar1 Siyez olarak
adlandirilan ve Anadolu’da “kabulca”, “kavilca” gibi gesitli adlarla taninan kaplica
grubu bugdaylarin ekimi bugiin sadece Kastamonu ve Kars yoresinde yapilmaktadir.
Kars bolgesinde ekilen bugdayin Emmer (gernik yada kavilca) bugdayi oldugu ve
Triticum dicoccon Schrank olarak isimlendirildigi ve bu bugday ¢esidinden de bulgur
yapildig1 kaynaklarda belirtilmistir. Kastamonu bdlgesinde bulunan bugdayin
Triticum monococcum L. oldugu ve bulgur yapiminda kullanildigi, ancak daha ¢ok
hayvan yemine islendigi belirlenmistir.

Eski su degirmenlerinde ya da el degirmenlerinde ogiitiilerek islenen bu
bugdaylardan yapilan bulgurlara siit veya yogurt ve yabani bitkiler ilave edilerek
pilav, corba ve dolmalar yapilmakta; farkli tatlarda sofraya sunulmaktadir (Ertug,
2008).

Kastamonu ve 6zellikle Thsangazi ydresinde yetistirilen Siyez bugday1 igin
Thsangazi Siyez Bulguru Festivali diizenlenmektedir. Bu festival sayesinde yerel
tirtin olan Siyez bugdayi ve bulguruna olan ilgi, her gegen sene iiretimi ve tiikketimi
artmaktadir. Ayrica Slow Food Biyogesitlilik Vakfi uzmanlarinin yorede yaptigi
incelemeler sonucunda Siyez bulguru, diinyanin nadir tatlar1 olarak bilinen
“presidiumlar” arasina katilmis ve bu sekilde diinya pazarina ¢ikabilme avantaji
saglamistir.

Calismada kullanilan Siyez bugdayr Ornekleri; Kastamonu Merkez
koylerinden ve Thsangazi, Arag, Devrekani, Taskdprii, Agli, Hanénii ve Seydiler
llgelerinden (Sekil 3.1), bu bugday: yetistiren ¢iftcilerden Il ve Ilge Gida, Tarim ve
Hayvancilik Midiirliikleri yardimlari ile temin edilmistir.

Kastamonu Ili, Bat1 Karadeniz bdlgesinde 41-42' kuzey enlemleri ile 33-46'
dogu boylamlar1 arasinda yer alir. Deniz seviyesinden yiiksekligi 775 m’dir.
Yiizolgiimi 13,108 km*’dir. Bu iilke topraklarmmin  9%1,7'sini  olusturur.

Kastamonu'nun yiizélgiimiiniin %74,6's1 daglik ve ormanlik, %21,6's1 plato ve %3,8'i
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ovadan olusur. Dagilimdan da anlasilacagi gibi ilin tarima elverigli genis alanlari
yoktur. Kislarin uzun ve sert gegmesi, arazi yapisinin engebeli olmasi, birinci sinif
tarim arazisinin az olmasi, sulama imkanlarinin yetersizligi bitkisel iiretimde
cesitliligi azaltmaktadir. Kastamonu ilinde merkez dahil olmak tizere 20 ilge, 1071
koy bulunmaktadir. K&y sayist bakimindan Tiirkiye’de ikinci sirada yer almaktadir
(URL-1).

Sekil 3.1. Kastamonu ve llceleri haritasi

Kastamonu yoresinde 7000-8000 dekar alanda Siyez bugdayi ekilis alani
bulunmaktadir. Kastamonu genelinde Siyez bugdayin iiretim miktar1 3.500 ton;
Thsangazi ilge Gida, Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii'niin verilerine gore iiretimin
en fazla yapildig1 Thsangazi'de 2014 yil ekilisi 6.750 dekar, iiretimi 1.687 tondur.

Agh Tlcesi, daglar arasinda bulunan dar bir vadide kurulmustur. Etrafi yiiksek
tepelerle ¢evrilidir. Ilge genelinde engebeli bir arazi yapist mevcuttur. Deniz
seviyesinden yiiksekligi 1100 m’dir. Toplam yiiz 6l¢iimii 175 km?dir. il merkezine
uzakligi 50 km’dir (URL-2).

Arac Tlcesi, genel olarak karasal iklim hiikiim siirer. Yazlari sicak, kislart
karl1 ve donludur. Yagis genellikle ilkbahar ve sonbaharda yagar. Deniz seviyesinden
yiiksekligi 641 metredir. Ilgenin yiizdlciimii 1880 km?dir. il merkezine uzaklig1 49
km’dir. Siyez bugday1 6rnegi aldigimiz Avlagigayir1 Koyii il merkezine 45 km, ilge
merkezine 25 km ve denizde yiiksekligi 1130 metredir (URL-3).

Daday Tl¢esi, Kastamonu il merkezine 34 km uzakliktaki Daday'in 60 koyii
bulunmaktadir. 973 km? yiizol¢limiine sahip, deniz seviyesinden yiiksekligi 980
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metredir. iklimi tipik karasal iklimdir. Ilge engebeli bir yapiya sahiptir. Sulama
imkanlar1 sinirhidir (URL-4).

Devrekani Tlgesi, sahip oldugu ekolojik yap1 nedeniyle, bitkisel iiretimdeki
cesitlilik oldukca azdir. Genel anlamda ana tretim kalemleri bugday, arpa ve
yulafdir. Alam 804 km? denizden yiiksekligi 1050 m’dir. il merkezine uzakligi 32
km’dir. Siyez bugday1 &regi aldigimiz Devrekani Ahlatgik Koyii ise; il merkezine
47 km, ilge merkezine 17 km ve denizden yiiksekligi 1290 m’dir (URL-5).

Hanénii ilcesi, toplam yiizolciimii 360 kmZolan ilce, 1 merkezine 76 km
olup, deniz seviyesinden yiiksekligi 430 metredir (URL-6).

Thsangazi Tlgesi, bagh koylerin biiyiik bir kismi daglarin eteklerinde
ormanlarla kapli alanlarda kurulmus oldugundan bu kesimde kalan yerlesim
alanlarinda tarima elverisli alanlar kisith ve sulanabilir tarim arazisi yok denecek
kadar azdir. Kdyler ve kiiciik capli yerlesim alanlar1 ormanla i¢ icedir. Deniz
seviyesinden yiiksekligi 1000 m’dir. Toplam yiiz dl¢iimii 383 km®dir. Il merkezine
uzaklig1 27 km’dir.

Siyez bulguru, iiretiminin en yogun yapildigi yer olan Ihsangazi yoresinin
diger tarim triinlerinin ekimi i¢in elverissiz olmasi, kurakliga ve verimsiz topraga
dayanikli olan Siyez bugdayini en 6nemli tarim iiriinii haline getirmistir. Yore halki
ekimini yaptigt Siyez bugdaymin oOnemli bir kismini hayvan yemi olarak
degerlendirirken diger kismi geleneksel yontemlerle bulgura iglenmektedir.
Tiirkiye’nin ilk presidium {iriinii Thsangazi Siyez bulguru, 25-29 Ekim 2012
tarihlerinde Italya'nin Torino kentinde gergeklestirilen Terra Madre-Salone Del
Gusto festivalinde Tirkiye'yi temsil etmis ve Diinya kamuoyunun begenisine
sunulmustur. En ¢ok bu bolgede yetistiriliyor olmasi nedeni ile arastirmamizda daha
¢ok bu bolgenin Siyez bugdayina yer verilmistir (URL-7).

Seydiler Tlcesi, Arazi yapisi olarak ilge merkezi diizliik olup, genelde diiz ve
tarimsal arazi ile ¢evrilidir. Toplam arazi miktart 24100 hektar olup; 5300 hektari
ormanlik alan, 12100 hektar1 ekilebilir tarimsal alan olarak kullanilmaktadir. ilge
rakimi 1100 metre olup, tarima elverisli topraklarda genellikle arpa, bugday, fig ve
seker pancari ekilir. Il merkezine uzakhig 32 km’dir (URL-8).

Taskoprii Ilcesi, flcge merkezi Kastamonu-Sinop yolunun 45.km’sinde
kuruludur. Yiizélgiimii 1752 km? rakimi 550 metredir. Siyez bugdayr 6rnegi
aldigimiz Taskdprii Beykoy Koyii ise; 1 merkezine 50 km, ilge merkezine 8 km ve
denizden yiiksekligi 810 m’dir (URL-9).
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3.1. Siyez Bugdaymmin EKilisi

Kastamonu ve ilgelerinde Siyez bugdaymin 2014 ve 2015 yillarinda Tarim Bilgi
Sistemi kayitlarirmina gore ekilisi ve kullanim alanlar1 asagidaki tablolarda
gorilmektedir.

Cizelge 3.1. 2014 ve 2015 Yili Ekilis Durumlari1 (2015 Y1li Cift¢i Kayit Sistemi)

2014 2015
oeAd Ekilen Alan (da) | Uretim (ton) Ek”(e;a)p"a” Uretim(ton)
Agh 40 10 40 10
Arag 100 25 100 25
Daday 75 18.75 75 18.75
Devrekani 200 50 200 50
Thsangazi 5000 1250 6000 1500
Merkez 425 106.25 530 1325
Seydiler 750 1875 790 1975
Taskdpri 100 25 100 25
Toplam 6690 1672.5 7835 1959
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4. ERISTE

Eriste, sert ve yumusak bugday ununun kullanildigi, makarna (noodle) benzeri bir
trlindiir (Tilbek ve dig., 2001). Eriste, kullanilan ingredientler, proses ve tiikketim
sekli itibariyle makarnadan oldukga farklilik gostermektedir (Huang and Lai, 2010).
Uzak Dogu kokenli eristelerin iiretiminde un, su ve tuz kullanilirken Amerika
eristelerinin liretiminde ise un, su ve yumurta kullanilmaktadir.

Ulkemizde eriste iiretimi bdlgelere gore farklilik gostermektedir. Ulkemizde
geleneksel eriste liretimi un, su, tuz ve bazi yorelerde de yumurta katilarak yogrulan
hamurun ag¢ilmasi, degisik sekillerde kesilmesi ve kurutulmasi seklinde
yapilmaktadir. Icerisine siit, peynir alti suyu veya diger katki maddeleri de
katilabilmektedir. Kurutma islemi agikta, firinda veya sac lizerinde kavrularak
yapilabilmektedir. Kurutma islemi, 6n kurutma ve son kurutma olmak iizere iki
asamada yapilir. On kurutma isleminde agilmis yufkalar sac iizerinde veya acikta
birakilarak, bigakla kesilebilecek kivama kadar kurutulmaktadir. Son kurutma ise
kesilen eristelerin, sac iizerinde kavrularak, gilinese serilerek ya da firinda
kurutulmasi ile yapilir. Son kurutma ile birlikte eristelerin rutubet miktar1 yaklasik

%10’a kadar dustriiliir (Tiilbek, 1999).
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5. BAZLAMA

Diinyada tandir, pide, tortilla, pitta, lavas, bazlama ve yufka gibi farkli isimlerle
bilinen pek ¢ok yassi ekmek tiirli vardir. Tarihgesine baktigimizda; insanlarin yassi
ekmegi 6000 yildan fazla bir siiredir yaptigi bilinmektedir. Misir Kralliklarinda
pismis sicak kiiller veya 1sitmali tas levhalar iizerinde yapildigina dair izler
bulunmaktadir.

Yass1 ekmek tek ve cift katli olmak iizere ikiye ayrilir. Cift katli olan1 maya
ilavesi ile yapilmaktadir. Tek katl olani ise hem mayali, hem de mayasiz olarak
yapilabilir. Bunlar yuvarlak veya dikdortgen oldugu gibi, piiriizlii veya topakli, sade
veya karisimli olabilir.

Bazlama gibi yasst ekmek tiirleri tava ekmeklerine gore farkli 6zelliklere
sahiptir. Tava ekmegine gore daha diisiik hacme sahiptirler. Uretim teknolojileri
incelendiginde; yass1 ekmeklerin fermentasyon siiresi daha kisa, pisirmede firin
sicakligi daha yiliksek ve pisirme siiresi tava ekmeklerine gore daha kisadir. Taze
yasst ekmek yumusak ve elastik yapiya sahiptir. Birka¢ saat oda sicakliginda
bekletildiginde hemen sertlesir ve bayatlamaya baslar (Gocmen ve dig., 2009).

Yasst ekmekler farkli kosullarda; oda sicakliginda, buzdolabinda ve
dondurucuda muhafaza edilebilir. Besin igerigi i¢ine katilan farkli ingredientlerden
dolay1r muhafaza siiresi degisiklik gostermektedir.

Tiirkiye'nin geleneksel yassi ekmek tiirleri bazlama ve yufka olup; bazlama
mayali, tek katmanli, krem sar1 renkli yuvarlak yassi ekmek seklindedir. Ortalama 3
cm kalinliginda ve 10-20 cm arasinda degisen caplara sahiptir (Levent ve Bilgicli,
2012a).

Bazlama yapimi i¢in una, yas maya, tuz, seker ve su ilave edilerek yogurma
makinesinde optimum hamur gelisimi elde edilinceye kadar yogurma yapilir.
Yogurma ile elde edilen hamurlar, fermentasyona birakildiktan sonra parcalara
ayrilarak acilir. Sonra, hamurlar sag lizerinde pisirilir. Bazlama genellikle ev yapimi
olup, yaygin olarak tiiketilen kdylerde yapilmakta ve tiiketilmekte iken, bugiin
sehirlerde de popiilaritesi artmaktadir (Tagdemir, 2005).
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Bazlamanin ¢ap1 ve kalinligi uniform olmali, i¢i iyi pismis olmali ve dis
kabuk rengi hafif kahverengimsi benekler i¢cermeli, i¢ rengi ise sarimsi olmalidir. D1s
kabugunda kabarmalar ve c¢atlaklar olabilir, i¢yapisi ise diizglin gozenekli ve

cignenebilirlik 6zellikleri tistiin olmalidir (Basman ve Koksel, 1999).
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6. LITERATUR ARASTIRMASI

6.1. Siyez Bugday Ile Ilgili Yapilan Cahsmalar

Egidio ve dig. (1993), 12 farkli Triticum monococum tiiriiniin tane, un ve hamur
Ozelliklerini  incelemisler ve Triticum durum ve Triticum aestivum ile
karsilagtirmiglardir. Arastirmada bin tane agirligi, un verimi, kiil ve protein igerigi,
un partikiil iriligi, sedimentasyon hacmi, alveograf parametreleri ve unun protein,
gluten, kiil ve karoten igerikleri incelenmistir. Sonugta Triticum monococcum’un un
veriminin ekmeklik bugday ile benzerlik gosterdigi ve makarnalik bugdaydan ¢ok
farkli oldugu, elde edilen glutenin zayif ve yapiskan oldugu, su tutma kapasitesinin
durum ve ekmeklik bugdaydan daha diisiik oldugunu saptamislardir. Ayrica Triticum
Monococcum ‘un Kiigiik tane boyutlarina ragmen yiiksek kiil igerdigi, ununun kiigiik
partikiil iriligine sahip oldugu ve yiiksek karoten igerdigi tespit edilmistir.

Abdel-Aal ve dig. (1995), yaptiklari g¢alismada, 1992 ve 1993 yilinda
yetistirilen Einkorn ve yazlik bugday ile sert kirmizi bugday ve durum bugdaymin
kimyasal ve besinsel Ozelliklerini karsilastirmiglardir. Einkorn ve iki spelt
bugdayimnin, en yiiksek ¢oziinebilir seker, protein ve kiil miktarina sahip oldugunu,
diger spelt bugdaylarmin yiiksek nisasta ve yag igerdigini bulmuslardir. Einkorn
bugdaymin Onemli derecede fosfor diizeyine, yiiksek riboflavin ve pridoksin
icerigine sahip oldugunu belirtmislerdir. Buna ilave olarak Einkorn’nun; B-karoten
acisindan zengin, protein oraninin yiiksek oldugunu, gluten igeriginin diger bugday
tiirleri ile benzerlik gosterdigini ve gliadin:glutenin oraninin 2:1, durum bugdayinda
ise bu oranin 0.8:1 oldugunu tespit etmislerdir.

Acquistucci ve dig. (1995), Triticum monococcum, Triticum aestivum ve
Triticum durum  bugdaylarinin tane protein igerigi ve amino asit bilesimini
karsilastirmislardir.  Bugday c¢esitleri arasinda 6nemli farkliliklar bulmuslar ve
Einkorn bugday1 i¢in protein igerigi ve aminoasit degerleri arasinda glutamin ve
prolin ile pozitif, treonin, sistein, valin, izoldsin, asparajin, serin, glisin ve alanin ile

negatif korelasyon oldugunu belirtmislerdir.
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Borghi ve dig. (1996), Italya ve Almanya’da yetistirilen 25 farkli Einkorn
(Triticum monococcum ssp. monococcum) bugdaymin ekmek yapim &zelliklerini
degerlendirmislerdir. Einkorn bugdayinda protein igerigi (%13.2 ile 22.8), ekmeklik
bugdaydan (%10.8-13.3) daha yiiksek bulunurken, sedimentasyon hacminin Einkorn
orneklerinde 11 ile 93 ml arasinda degistigi saptamislardir. 7 Einkorn &rneginin
kabul edilebilir gluten kuvvetine sahip oldugu, alveograf degerlerinin ve farinograf
stabilitesi degerlerinin ¢ogu ekmeklik bugday ile benzer sonuglarda oldugu tespit
etmislerdir. Cogu Einkorn bugdayi unundan elde edilen hamurun yapiskan kivamda
oldugu, elde edilen ekmegin agik sar1 renkte oldugu ve ekmeklik bugdaydan elde
edilen ekmekle benzer hacimde oldugunu belirlemislerdir.

Abdel-Aal ve dig. (1997), ayn1 zamanda yetisen 1 adet Einkorn (Triticum
monococcum) ve 5 adet ekmeklik bugday orneginin 6giitme ve pisirme degerlerini
incelemislerdir. En yiiksek protein orani Einkorn bugdayinda belirlenirken, kirmizi
sert bugdaylar Einkorna yakin protein degeri gostermis ancak Einkorn’da un
veriminin daha diisiik oldugu saptanmigtir. Einkorn bugdayinin diisiik sedimentasyon
degerine ve diisiik miksograf kurvesine sahip oldugunu belirlemislerdir.

Abdel-Aal ve dig. (1998), Einkorn, Triticum turanicum ve Triticum aestivum
bugdaylarindan elde edilen hamurun fiziksel 6zelliklerini incelemisler ve ekmeklik
ve durum bugdayindan elde edilen iriinlerle karsilagtirmislardir. Yiiksek protein
icerigine ragmen, Einkorn bugday1 ununun zayif gluten kuvvetine sahip oldugu ve
sar1 renkli olmasindan dolayr yumusak bugday firlinlerinin yapilmasi i¢in uygun bir
kaynak olabilecegi belirtilmistir. Triticum turanicum tiiriiniin yiiksek sar1 renkli irmik
verimi nedeniyle makarna yapimi igin uygun oldugu, fakat yiiksek lipoksigenaz
aktivitesinin sorun yaratabilecegi bildirilmistir. Sert bugday tiirlerinden yapilan
kahvaltilik tahil tirlinlerinin ise diislik gluten kuvvetinden dolay1 uygun bir tekstiir ve
tada sahip olabilecegini tespit etmislerdir.

Wieser (2000), hekzaploid yaygin ekmek bugdaymn aksine, diger kiiltiire
alinmis bugday tiirlerinin gluten proteinlerinin kalite ve bilesim 6zelliklerine dair cok
az bilgi bulundugunu belirtmistir. Bu nedenle, hekzaploid spelta, tetraploid durum
bugdayr ve emmer ve diploid Einkorn bugdayindan alinan ornekleri diger yaygin
bugday tiirleri ile karsilagtirmistir. Unda bulunan gluten proteini fraksiyonlar
(glutenin ve gliadin) ekstrakte edilmistir. Ekstraktlar sodyum dodesil siilfat
poliakrilamid gel elektroforezi ve HPLC ile analiz edilmistir. Her iki metotda da

gluten proteini gruplari karakterize edilmistir. Genel olarak, yaygin bugday tiirleri ile
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spelta, durum ve emmer bugday tiirlerinden elde edilen gluten yapisini olusturan
gliadin ve glutenin tinitelerinin birbiri ile benzer oldugu, ancak Einkorn bugdaymin
bunlardan oldukga farkli oldugu saptanmustir.

Abdel-Aal ve Hucl (2002), Einkorn ve bundan elde edilen makarna,
kahvaltilik tahil dirlinleri ve ekmegin toplam protein igerigini, amino asit
kompozisyonunu ve protein sindirilebilirligini tespit etmigler ve durum bugday1 ve
ekmeklik bugdaydan elde edilen iiriinler ile karsilastirmislardir. En yiiksek protein
miktarinin (%17,7) sert ve Einkorn bugdaylarinda elde edildigi belirtilmistir. Amino
asit kompozisyonlari agisindan ¢ok az farkliliklar oldugu, Einkorn bugdayinda lisin
amino asidinin en dislik, glutamik asidin ise en yilksek miktarda oldugunu
saptamiglardir. Bugdayin irmige ve una 6giitiilmesi ile lisin icerigi ¢ok az azalmis
fakat glutamik asit igeriginde artis olmustur. Irmigin makarna haline getirilmesi ve
pisirilmesi ile lisin, kiikiirt iceren amino asitler ve triptofan igeriginde azalma oldugu
belirtilmistir. Sonug olarak; segilen eski bugday tiirlerinin mevcut bugday tiirlerine
gore daha besleyici oldugu ve aminoasit kompozisyonunun 6gilitme ve iiretim ile
benzer sekilde etkilendigi tespit edilmistir.

Abdel-Aal ve dig. (2002), bir ksantofil olan luteinin bugdayin i¢indeki major
sar1 pigment oldugunu, yapilan epidemiyolojik ve klinik ¢aligmalara goére lutein alim1
ile yaslilarda katarakt ve gérme bozukluklarinin azaldigini belirtmislerdir. Giinliik
olarak ortalama 6 mg alindiginda, yaslanmay1 %57 oraninda azalttig1 belirtilmistir.
Ayrica karotenoid agisindan zengin diyet ile kanser basta olmak iizere cesitli
dejeneratif hastalik riski azalmaktadir. Arastiricilar Triticum aestivum bugdaylarda
ortalama 5,4-6,1 mg/kg, Einkorn bugdaylarinda ise ortalama 8,1 mg/kg lutein
oldugunu belirlemislerdir.

Loje ve dig. (2003), 10 farkli Triticum monococcum bugday ¢esidinin
kimyasal bilesimini ve fonksiyonel 6zelliklerini belirlemislerdir. Sonuglar emmer
bugdayinin (Triticum dicoccum) 2 farkli bugday kiiltiirdi, spelt bugdaymin (Triticum
spelta) 3 farkli kiiltiirii ve 1 adet ekmeklik bugday cesidi (Triticum aestivum) ile
karsilastirilmistir. Einkorn bugdaymin, diisik tane agirhigna (21,2-37,4 mg/tane),
¢ok yumusak endosperm tekstiiriine (hardness index-7,3-27,2), yiiksek kiil i¢erigine
(%2,3-2,8 km), degisken protein igerigine (%10,3-19,5 km) ve disik B-glukan
icerigine (%0,29-0,71 km) sahip oldugu belirlenmistir. Toplam besinsel lif icerigi
secilen Einkorn bugdaylarinda (%7,6-9,9 km) ekmeklik bugdaya gore daha diisiiktiir.
Lisin icerigi secilen oOrneklerde (1,51-3,15 g lisin /100 g protein) degiskenlik
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gostermistir. Cogu Einkorn bugdayr 6rnegi yiiksek diisme sayist (362 sn) ve yiiksek
amilograf degeri (1185 BU) gdstermistir. Duyusal 6zellikleri incelendiginde, taneler
arasinda farklilik azdir fakat diger bugday tiirleri ile karsilastirildiginda daha kivamli,
unlu, yapiskan ve liflidir. Pisirilmis Einkorn bugdaymin yiiksek viskozite, yiiksek
protein igerigi, diisiik besinsel lif icerigi, yogunlugu ve tat ozelliklerinden dolay1
pirincin yerine tiiketilebilecegini belirtmislerdir.

Grausgruber ve dig. (2004), Avusturya’nin dogusunda yetisen emmer ve
Einkorn bugdaylarin1 degerlendirmistir. Bugday tiirlerinin farinograf, ekstensograf ve
alveograf gibi teknolojik 6zelliklerini karsilastirmiglardir. Bu iki bugday ¢esidinin de
yiiksek protein miktarina sahip oldugunu ancak Einkorn bugdaymin sari pigment
iceriginin daha yiiksek oldugunu belirtmislerdir. Buradan da; 6zel ve saglikli
tiriinlerin tiretimi i¢in bu geleneksel bugday tiirlerin kullaniminin uygun olacagini, bu
konuda aragtirmalarin yapilmasi gerektigini vurgulamislardir.

Brandolini ve dig. (2005), 1998-2002 yilinda Italya’da yetistirilen 58 adet
Triticum monococcum bugdayr agronomik Ozellikleri, verim ve tane agirhgi,
karotenoid, protein igerigi, sedimentasyon hacmi, farinograf degerleri, ekmek yapma
ozellikleri agisindan degerlendirmislerdir. Einkorn bugdayinda protein ve karotenoid
iceriginin yiiksek oldugunu, kimyasal bilesim ve teknolojik 6zelliklerinin kendi
arasinda bile farklilik gosterdigini ve bazi ¢esitlerin ekmek yapma ozelliklerinin iyi
oldugunu, farkli senelerde hasatin tarimsal verim agidan farklilik gosterdigini ancak
bilesim ve teknolojik 6zellikleri ¢ok etkilemedigini belirtmislerdir.

Brandolini ve dig. (2006), Einkorn bugdaymin visko amilograf ve nisasta
jelatinizasyon Ozelliklerini incelemislerdir. Genel olarak; Einkorn bugdaylarin,
durum ve ekmeklik bugdaydan daha yiliksek nisasta viskozitesine sahip oldugunu,
protein konsantrasyonu ile nisasta viskozitesi arasinda negatif korelasyonun
oldugunu tespit etmislerdir.

Hidalgo ve dig. (2006), 54 ¢esit Siyez bugday1 6rneginin karotenoid ve tokol
icerigini Triticum turgidum (durum) ve Triticum aestivum (ekmeklik) bugdaylari ile
karsilagtirmiglardir. Siyez bugdayr orneklerinde lutein igerigi ortalama 8,41 ug/g
olup (KM’de), maksimum 13,4 pg/g (KM’de) olarak belirlemisler ve bu degerlerin
kiyasladiklar1 diger bugdaylardan 2-4 kat fazla oldugu sonucuna varmiglardir. Ayni
calismada; Siyez bugdayinin toplam tokol miktari ortalamasini1 77,96 pg/g (KM’de),
maksimum 115,85 pg/g (KM’de) bulmuslardir. Tokollerden en fazla sirasi ile p-
tokotrienol (48,22 nug/g KM’de), a-tokotrienol (12,77 ng/g KM’de), a-tokoferol
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(12,18 pg/g KM’de) ve PB-tokoferol (4,79 ng/g KM’de) ve tokotrienol/tokoferol
oranini 3,68 olarak belirlemislerdir.

Kling ve dig. (2006), emmer ve Einkorn bugdaylar1 Almanya’da geleneksel
ve organik kosullar altinda yetistirerek, yaygin ekmeklik bugday ve yerlesik eski
bugday tiiri ile (spelt) verim, tarimsal Gzellikleri ve kalite Gzellikleri agisindan
karsilagtirmiglardir. Einkorn bugdayin, spelt ile karsilagtirilabilir 6lgiide yiiksek
protein igerigine (ortalama %13,3) sahip oldugunu belirlemislerdir. Emmer’in yaygin
bugdaydan daha yiiksek protein i¢erdigini saptamislardir. Einkorn bugdayin yiiksek
miktarda karotenoid ve elzem iz elementler icermesi nedeniyle, fonksiyonel gida
olarak kullanima uygun oldugunu ve yiliksek oranda sar1 pigment igeriginin duyusal
olarak kabul edilebilirligini artirdigin1 belirtmislerdir.

Leenhardt ve dig. (2006), diploid (Einkorn, Triticum monococcum), tetraploid
(durum bugdayi, Triticum turgidum) ve hekzaploid (ekmeklik bugday, Triticum
aestivum) bugday cesitleri ve ekmeklik bugday ¢esitleri arasindaki genetik
varyasyonun, karotenoid konsantrasyonu ve oksidaz aktivitesi iizerine etkilerini
arastirmuslardir. Ug kiiltiir bugday ¢esidinin varyasyonu ve 48 farkli ekmeklik
bugday ¢esidi Kuzey-Bat1 Avrupa kosullarina adapte edilerek analiz edilmistir. Ug
bugday ¢esidinin tam bugday ununun karotenoid konsantrasyonu HPLC ile tespit
edilmistir. Lutein en 6nemli karotenoid olarak belirlenmis ve zeaksantine ekmeklik
ve makarnalik bugday c¢esidinde c¢ok az miktarda rastlanmistir. Lutein
konsantrasyonu sirasiyla; Einkorn, makarnalik ve ekmeklik bugdayda 5,75, 3,32 ve
1,24 ng/g olarak tespit edilmistir. 48 ekmeklik bugday ¢esidinde spektrofotometrik
yontemle tespit edilen toplam karotenoid konsantrasyonu, 0,43 pg/g ile 1,74 pg/g
arasinda belirlenmistir.

Pizzuti ve dig. (2006), ¢Olyak hastaligi ve tedavisi iizerine yaptiklari
calismada, 12 adet ¢6lyak hastasinda Triticum monococcum 'un, gluten tiiketimine
bagli olarak ortaya c¢ikan toksititeyi azalttigim1 goézlemislerdir. Bu nedenle
Einkorn’un ¢olyak tedavisi igin alternatif olabilecegini ve konu iizerinde yeni
caligmalar yapilabilecegi vurgulanmigtir.

Haghayegh ve dig.(2007), emmer ve Einkorn bugday nisastalarinin
fonksiyonel  ozelliklerini  belirlemek  i¢in, nisastalar1  izole  edilerek
karsilagtirmiglardir. Nisasta veriminin, Einkorn bugdayinda daha diisiikk, emmer
bugdayinda ise daha yiiksek, amiloz, protein ve yag igeriginin Einkorn nisastasinda

daha yiikksek oldugunu belirlemislerdir. Sonugta, ¢esitli gida uygulamalarinda
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potansiyel kullanim imkan1 olan emmer ve Einkorn bugdaylarmin nisasta
Ozelliklerinin daha fazla arastirilmasi gerektigi onerilmistir.

Piscozzi (2007), 10 farkli bolgeden toplanan 63 farkli Einkorn g¢esidinin
karoten ve tokol igerigini tespit etmislerdir. Kontrol 6rnegi olarak Italya’da yetisen 5
farkli yaygmn bugday g¢esidi kullanilmistir. Karotenoid konsantrasyonu (esas olarak
lutein) ortalama 8,4 mg/kg, tokollerin konsantrasyonu ortalama 78,1 mg/kg olarak
tespit edilmis ve bu sonuclarin diger bugday tiirlerinden 6nemli derecede farkli ve
daha yiiksek oldugu belirtilmistir.

Brandolini ve dig. (2008a), 16 farkli iilkeden topladiklar1 65 farkli Einkorn
orneginde; tane ile ilgili fiziksel analizler, protein, kiil, sedimentasyon, toplam
karotenoid ve sari pigment icerigi gibi kimyasal analizler ve ekmek yapim
ozelliklerini belirlemek amaci ile fizikokimyasal analizler yapmislar ve sonuglari
Triticum durum ve Triticum aestivum bugday tiirleri ile karsilastirmiglardir. Sonuglar
Einkorn bugdaymin besleyici degerinin, protein ve antioksidan igeriginin daha
yiiksek oldugunu, Einkorn bugdayindan elde edilen unun bayatlama &zelliklerinin
daha iyi oldugunu gostermistir. Buna gére Einkorn ununun bebek mamalarinin ve
0zel tirtinlerin (¢6lyak hastalar1 i¢in) iiretimi i¢in uygun oldugu bildirilmistir.

Brandolini ve dig. (2008b), Italya’nin farkli bolgelerinden toplanan 65
Einkorn bugdayr Orneginde, bilesim ve bayatlama oOzelliklerini incelemislerdir.
Einkorn 6rneklerinin yiiksek protein (%18,2) ve yiiksek kiil igerigine (%2,35), diisiik
sedimentasyon hacmine (25,6 ml), yiiksek karotenoid (8,36 ng/g), ve yiiksek sari
pigment igerigine (8,46 ng/g) sahip oldugunu belirlemislerdir. Sonugta, farkli
bolgelerden toplanan Einkorn &rneklerinin, kiil miktar1 disindaki diger 6zelliklerinin
farklik gosterdigini tespit etmiglerdir. Yiiksek protein ve karotenoid igerigi ve
bayatlama 6zelliklerinin 1yi olmasindan dolayi, bu bugday tiiriiniin bebek mamalari
ve 0zel iirlinlerin tiretimi i¢in uygun oldugu goriisiine varmislardir.

Brandolini ve dig. (2008), 6 farkli Triticum monococcum, 6 Triticum
turgidum, 6 Triticum aestivum bugdayinin kimyasal 6zelliklerini (protein, karotenoid
ve tokol igerigi) ve teknolojik Ozelliklerini incelemislerdir. Sonugta, Triticum
monococcum 'un ekmeklik ve durum bugdaylarindan daha yiiksek besleyici kaliteye
sahip oldugunu ve iyi jelatinizasyon ozellikleri gosterdigini ve ekmek yapma
kalitesinin iyi oldugunu belirtmislerdir.

Geleta ve dig. (2008), karotenoid konsantrasyonu yiiksek iiriinler icin

tetraploid ve diploid bugday c¢esitlerinin uygun kaynak oldugunu belirterek, gen
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bankasindan alinan bugday cesitlerinin sar1 pigment konsantrasyonuna yillik ekimin
etkisini arastirmiglardir. Einkorn ve durum bugday genotiplerinin yiiksek
konsantrasyonda sar1 pigment i¢erdiklerini ve yillik etkilere diisiik ve/veya giiglii bir
tepki gosterdiklerini tespit etmislerdir.

Grausgruber ve dig. (2008), Einkorn bugdaymin tam tahil iriinii olarak
giinliik diyette aliminin besinsel 1if ve lutein alimini yiikseltigini, bu bilesenlerin de
koroner kalp hastaliklarina ve hiicre yaslanmasinmi geciktirici etki gosterdigini
belirtmislerdir. Bu ¢alismada, Einkorn bugdayimin gluten kuvveti ve reolojik
ozelliklerinin diisiik oldugu ve undaki kepek nedeniyle ekmek hacmi ve ekmek igi
elastikiyetinin azaldigin1 saptamislardir.

Hidalgo ve Brandolini (2008a), muhafaza sicakliginin Einkorn ve ekmeklik
bugday unlarindaki karotenoid icerigine etkisini arastirmislardir. Bunun i¢in -20, 5,
20, 30 ve 38 °C sicakliklarinda muhafaza edilen drneklerde karotenoid igerigi tespit
edilmistir. Ekmeklik bugdayda sadece lutein ve zeaksantin tespit edilirken, Einkorn
bugdayinda o ve B-karoten ve B-kriptoksantin tespit edilmistir. Karotenoid miktarlari
sicaklik ve zamandan etkilenmigtir. 20 °C’den yiiksek olmayan sicakliklarda
karotenoid igeriginin korundugu ve wuzun siire muhafaza edilebildigini
belirlemiglerdir.

Hidalgo ve Brandolini (2008b), 2 farkli Einkorn bugday1 ve 1 adet ekmeklik
bugday ¢esidinde tane, kepek ve endosperm kisimlarinda protein, kiil, lutein,
tokoferol ve tokotrienollerin dagilimint incelemislerdir. Einkorn ¢esitlerinin,
incelenen bilesenlerin ¢ogunu ekmeklik bugdaya goére daha yiiksek oranlarda
icerdigini fakat her iki bugday tiiriinde de bilesenlerin endosperm dagiliminin
benzerlik gosterdigini belirtmislerdir. Tam tanenin protein, lutein, a-tokoferol, -
tokoferol ve toplam tokoller agisindan en zengin kisim oldugunu saptamislardir. Kiil,
a- tokotrienol ve P-tokotrienol’iin en yiiksek kepek kisminda oldugunu, bununla
beraber 6nemli miktarda tanede ve unda da bulundugunu belirtmislerdir. Diisiik
konsantrasyonlarda olmasina ragmen endospermin proteinin ve luteinin ¢ogunu,
tokotrienollerin {igte birini igerdigini, Ogiitme isleminden sonra un haline
getirildiginde besin degerini korudugunu sonug olarak tespit etmislerdir.

Hidalgo ve dig. (2008), Einkorn bugdaymin yiiksek protein, lutein ve
tokoferol icerigine sahip oldugunu ve bu nedenle bebek mamalarinin ve 6zel
driinlerin  liretimi  i¢in uygun oldugunu belirtmislerdir. Yaptiklar1 c¢alismada;

pisirmenin tanenin kimyasal ve teknolojik Ozelliklerinde meydana getirdigi
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degisimleri incelemislerdir. 5 farkli bugday orneginde, ekmeklik bugday kontrol
ornegi segmislerdir. Farkli pisirme kosullar1 altinda kiil, protein, lutein, tokoferoller
ve o- amilaz igerigi, sedimentasyon hacmi ve jelatinizasyon ozelliklerini
karsilastirmislardir. Ozellikle lutein, tokoferoller ve o-amilaz miktarinin pisirme ile
azaldigin1 belirtmislerdir.

Serpen ve dig. (2008), Tiirkiye’nin farkli bolgelerinde yetistirilmis 12 emmer,
6 Einkorn toplam 18 adet bugday 6rnegi ve 2 ekmeklik bugday 6rnegini toplamislar
ve toplam fenolik ve flavonoid igerigine, fenolik asit, lutein, toplam sar1 pigment
icerigi ve toplam radikal tutma kapasitelerini ABTS (2.2’-azino-bis (3-
ethylbenzothiazoline-6-sulphonic acid)) yontemi ile saptamiglardir. Sonug olarak
emmer ve Einkorn bugdaylarinin saghiga yararli fitokimyasallarin ve toplam
antioksidan kapasitesinin diger bugday cesitlerinden 6nemli derecede farkli oldugunu
belirlemislerdir. Emmer bugdayr &rneklerinde; toplam antioksidan kapasitesinin
ortalama 18,31 pumol/g troloks esdegeri (T.E.), toplam fenolik miktarmin 6.33
umol/g (gallik asit esdegeri) ferulik asit 662,95 ng/g ve flavonoid 1,61 pumol/g
(katesin esdegeri) iceriginin Onemli derecede yiiksek oldugunu belirtmiglerdir.
Einkorn bugdaylarinda ise lutein miktarinin (7,33 pg/g) yiiksek seviyede oldugunu
ve tiiketimi ile giinliik karotenoid alimini sagladigini belirtmislerdir.

Brandolini ve dig. (2009), farkli Einkorn gesitleri ile kontrol 6rnegi olarak
sectigi Triticum turgidum ve Triticum aestivum ile bir ¢alisma yapmuslardir. Genel
olarak; Einkorn bugdaymnin hafif taneli (25 mg/tane), yiiksek protein (%18,2) ve kiil
igerigine (%2,35) ve diisiik sedimentasyon hacmine (25,6 ml) sahip oldugunu
belirlemislerdir. Toplam amiloz igerigini (%25,7), toplam nisastayr (%65,5)
saptamislardir. Karotenoidler, ortalama 8,4 mg/kg, tokoller ortalama 78,1 mg/kg
olarak tespit etmislerdir.

Hidalgo ve dig. (2009a), Einkorn ve ekmeklik bugdaylardan elde edilen tam
tahil unu ve beyaz unu farkl sicakliklarda muhafaza ederek (-20, 5, 20, 30 ve 38 °C),
tokol ve karotenoidlerdeki degisimleri incelemislerdir. Depolanan unlarin
antioksidan kapasitelerinde sicaklik ve siireye bagl olarak azalma gozlemislerdir.
Karotenoidlerde azalma derecesi beyaz un ve tam tahil ununda benzerlik géstermis,
fakat lutein ve toplam karotenoid miktarinin kayb1 beyaz unda tam tahil ununa gore
daha hizli olmustur. Tokollerin azalma derecesi sicakliga bagli olarak beyaz unda

tam tahil ununa gore daha hizli olmustur. Sonu¢ olarak; 20 °C’yi ge¢gmeyen
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sicakliklarda unlarin muhafaza edilmesi ile karotenoid ve tokol igeriginin korundugu
belirtilmistir.

Hidalgo ve dig. (2009b), genotip, y1l ve yerin protein, lipid, tokoller ve lutein
igerigi iizerine ve tam tahil iirlinlerinde yag asitleri kompozisyonu iizerine etkisini
belirlemek igin, Italya’da farkl1 lokasyonlarda 2 yi1l boyunca yetisen 5 farkli Einkorn
(Triticum monococcum L. ssp monococcum) bugdayr ve bir adet kontrol Ornegi
olarak ekmeklik bugday se¢mislerdir. Protein, tokotrienol ve lutein igerigi tizerine
genotip ve yilin etkisi gozlenirken, tokoferol ve yag igerigdi iizerine sadece genotipin
etki ettigini belirtmislerdir. Linoleik asit, oleik asit ve palmitik asit konsantrasyonlart,
doymus, tekli doymus ve ¢oklu doymamis yag asidi igeriginin Einkorn ve kontrol
orneginde farklilik gosterdigini, yillarin etkisinin bolgelere gore daha sabit kaldigini
belirtmislerdir. Cevresel degisime ragmen, biitiin Einkorn ornekleri en yiiksek
protein orani (ortalama +%359), yag icerigi (+%350), tokotrienol (+%88), toplam tokol
(+%46), lutein (+ %483) kontrol 6rneginden daha fazladir.

Suchowilska ve dig. (2009), 50 farkli Triticum monococcum, Triticum
dicoccum, Triticum spelta bugday c¢esidinde protein, ham yag ve yag asitleri
bilesimini arastirmislardir. Triticum monococcum tanelerindeki ortalama protein
igerigi %20,8, Triticum dicoccum’da %19,7 ve Triticum spelta’da %17,0 olarak
bulmuslardir. Ham yag igeriklerini sirasiyla, %2,7, %2,4 ve %2,3 olarak tespit
etmislerdir. Ham yag icerisinde; C18:2, C18:1 ve C16 yag asitleri daha fazla oldugu
bildirilip, Triticum spelt’da C18:2 ve C16 en yiiksek konsantrasyonda (%55,89 ve
%18,77 ), Triticum monococcum da ise C18:1 (%26,35) en yiiksek konsantrasyonda
saptamiglardir.

Unal (2009), Einkorn ve emmer bugdaylarmin fiziksel &zelliklerini
incelemistir. Einkorn’un kavuzlu hali i¢in uzunluk, genislik, kalinlik, bin tane agirligi
degerlerini sirastyla 10,88 mm, 3,33 mm, 2,15 mm, 37,78 g; emmer i¢in ise ayni
degerleri; 12,36 mm, 4,97 mm, 2,72 mm, 78,82 g olarak bulmustur. Ayrica, kavuzsuz
tanelere gore farkliliklar incelemis ve kavuzlu tanelerinin kavuzsuzlara gore daha
kiiclik fakat daha yogun oldugunu belirtmistir.

Wieser ve dig. (2009), 23 farkli Einkorn bugdayindan elde edilen beyaz un ve
24 farkli Einkorn bugdayindan elde edilen tam tane un proteinlerinin nitel ve nicel
ozelliklerini ekstraksiyon / HPLC ile incelemislerdir. Einkorn unlarmin toplam
gluten proteini (gliadint+glutenin) icerikleri benzerlik gdstermis ve diger yaygin

bugday ve spelta gesitlerinden daha yiiksek bulunmustur. Einkorn ununun gliadin
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oraninin daha ytliksek oldugu, hamur gelisme siiresinin gliadinin glutenine orani ile
negatif korelasyon gosterdigi ve gluten igerigi ile olumlu yonde etkilendigi; ekmek
hacminin asil olarak glutenin igerigine bagh oldugunu belirtmislerdir. Sonug olarak
gluten proteinin nicel 6zelliklerinin ekmek pisirme kalitesi tizerine etkili oldugunu
vurgulamiglardir.

Zhao ve dig. (2009), durum, spelta, Einkorn ve emmer bugdaylarinda
mikrobesin elementlerinin konsantrasyonlarini incelemislerdir. Spelt, Einkorn ve
emmer bugdaylarmin Selenyum (Se) miktarlar1 ekmeklik ve durum bugdayindan
daha yiiksek bulunmustur. Tanedeki Cinko (Zn) ve Demir (Fe) konsantrasyonlarinin
protein igerigi ve fosfor igerigi ile pozitif, tane boyutu, tane agirlig1 ve kepek miktari
ile ters orantili oldugu belirlenmistir. Einkorn’da Fe ortalama 45,9 mg/kg, Zn
ortalama 22,4 mg/kg ve Se ortalama 278,9 ug/kg olarak tespit edilmistir.

Hidalgo ve dig. (2010), Einkorn, ekmeklik ve durum bugdaylarinin farkli
triinlere  islenmeleri sirasinda  karotenoidlerde meydana gelen kayiplan
arastirmiglardir. Genel olarak toplam karotenoid iceriginin {iretim asamalarinda
azaldigin1 belirlemislerdir. Ekmek ve biskiivi tiretimi sirasinda sirasi ile ortalama
%15 ve %12 azalma meydana geldigi, bunda pisirmenin 6nemli bir etkisinin oldugu
belirtilmistir. Makarna {iretiminde uzun yogurma-ekstriizyon islemlerinden dolay1
daha fazla kayip (%48) olmustur. Einkorn, lipoksigenaz aktivitesinin az olmasindan
dolayr daha az kayip gostermistir. Ortalama karotenoid kayiplari; sirasiyla ekmek
icinde, ekmek kabugunda, biskiivide, makarnada; %21, %47, %31, %49 olarak
bulunmustur. Sonug olarak énemli bir azalma olmasina ragmen Einkorn bugdayinin,
ekmeklik ve makarnalik bugdaya gore daha fazla karotenoid igerdigini tespit
etmislerdir.

Brandolini ve dig. (2011), italya’da 4 farkli lokasyonda yetistirilen ekmeklik
bugday ile Einkorn bugdaylarinda genotip, yil ve lokasyonun bin tane agirligi, diisme
sayisi, alfa ve beta amilaz aktivitesi ve besinsel lif igerigi {izerine etkilerini
incelemisglerdir. Sonug¢ olarak, bilesenlerin miktar1 iizerine yil ve genotipin etkisi
onemli bulunmus ve Einkorn bugdaymnin igeriginden dolay1 prebiyotik aktiviteye
sahip oldugunu belirtmislerdir.

Erba ve dig. (2011), Einkorn bugdayinda ve bir adet ekmeklik bugday
orneginde iz elementlerin (Zn, Fe, Bakir (Cu) ve Mangan (Mn)) ve minerallerin
(Kalsiyum (Ca), Magnezyum (Mg), Fosfor (P) ve Potasyum (K)) konsantrasyonunu

dort farkli alanda iki yil siire ile incelemislerdir. Mineral diizeyini etkileyen en
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onemli faktor yil ve genotip ile bunlarin interaksiyonu oldugunu belirtmislerdir.
Einkorn orneklerinde Zn (7,18 mg/100g KM’de), Fe (5,23 mg/100g KM’de), Mn
(4,65 mg/100g KM’de), Cu (0,90 mg/100g KM’de), Mg (151,2 mg/100g KM’de) ve
P (541,1 mg/100g KM’de) miktar1 ekmeklik bugday Orneklerinden fazla tespit
edilmis ve iz elementlerin miktarin Einkorn 6rneklerinde fazla olmasinin besleyici
acidan 6nemli oldugunu vurguladigini ifade etmislerdir.

Hidalgo ve Brandolini (2011), yiiksek 1sidan kaynaklanan zarar1 6nlemek ve
firincilik triinlerinin besleyici 6zelliklerini gelistirmek i¢in Einkorn, ekmeklik ve
durum bugdaylarindan  biskiivi yapimi  sirasinda  furosine, glikomaltol,
hidroksimetilfurfural, furfural, seker, a-amilaz, B-amilaz ve renk oOzelliklerindeki
degisimleri incelemiglerdir. Ayn1 zamanda ekmeklik bugdaydan yapilan
biskiivilerde, pisirme siirecinde (25 ile 75 dakika siire) 1s1 zararinin gostergesi olarak
renk ve su aktivitesine bakilmistir. Farkli bugdaylardan {iretilen biskiivilerde
furosine, durum bugdayinda en yiiksek (86,0 mg/100 g protein) olup, bunu sirasiyla
ekmeklik (42,5mg/100 g) ve Einkorn bugdaylari (15,7mg/100 g) izlemistir. Einkorn
bugdayinda 1s1 zararinin smirli olmasinin, B-amilaz ve diisitk maltoz iceriginden
kaynaklandigini belirtmislerdir.

Jankowska ve dig. (2011), Einkorn ve ekmeklik bugdaylardan elde edilen
unlarin protein kompozisyonu ve glutenin reolojik 6zelligini arastirmislardir. Einkorn
ve ekmeklik bugdaylarin proteinin bilesimi {i¢ asamali ekstraksiyon yontemi ile
belirlemiglerdir. Einkorn ile ekmeklik bugday unu gluteni Kkarsilagtirildiginda,
Einkorn glutenin daha viskoelastik yap1 gosterdigi, glutenin ag yapisinin degiskenlik
gosterdigini belirtmiglerdir.

Lachman ve dig. (2011), Einkorn (Triticum monococcum), Emmer (Triticum
dicoccum) ve ekmeklik bugdaylarda (Triticum aestivum) toplam Selenyum igerigini
(atomik absorpsiyon ile) ve Folin-Ciocalteau yontemi ile toplam fenolik asit igerigini
belirlemiglerdir. Emmer bugdayinin selenyum igerigi 58,9-68,4 pg/kg KM’de,
Einkorn bugdayinda 50,0-54,8 ng/kg KM’de ve ekmeklik bugdayda 29,8-39,9 pg/kg
KM’de olarak tespit edilmistir. Toplam fenolik asit igerikleri sirasiyla emmer,
Einkorn ve ekmeklik bugdayda 584-692 mg/kg KM’de, 507-612 mg/kg KM’de, 502-
601 mg/kg KM’de olarak tespit etmislerdir.

Mayer ve dig. (2011), italya’da yetisen Triticum dicoccum ve Triticum
monococcum bugdaylarint malt ve bira yapiminda kullanmiglardir. Malt haline

getirilmemis tanenin nem, bin tane agirligi, toplam protein, yiiksek molekiil agirlikli
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beta-glukan igerikleri, camsi ve unsu endosperm yapisi, kavuz miktarini
incelemislerdir. Bu parametreler incelendikten sonra ornekler malt haline
getirilmistir. Daha sonra nem, ekstrakt, sakkarifikasyon siiresi, toplam nitrojen,
¢Oziinebilir nitrojen, serbest nitrojen, viskozite, pH, malt rengi, yiiksek molekiil
agirlikli beta-glukan igerigini tespit etmislerdir.

Ciccoritti ve dig. (2012), 7 adet kiiltire alinmis Triticum tiirleri veya alt
tirlerindeki (Triticum monococcum, Triticum turgidum ssp dicoccum, Triticum
turgidum ssp. durum, Triticum turgidum ssp turanicum, Triticum timopheevii,
Triticum aestivum ve Triticum zhukovskyi) biyoaktif bilesikleri asil olarak 5-n-
alkylresorcinols (ARs) igerikleri agisindan karsilastirmiglardir. Toplam fenol ve ARs
icerigi arasinda istatistiksel agidan 6nemli farkliliklar goézlenmistir. En yiiksek ARs
diizeyi (377 pg/g) Triticum dicoccum’da, en diisiik ARS igerigi (286 pug/g) Triticum
durum’da tespit edilmistir. Triticum dicoccum ve Triticum monococcum
bugdaylarinda toplam fenol igeriginin, Triticum turanicum, Triticum timopheevii ve
Triticum zhukovskyi bugdaylarina nazaran daha diisiik oldugunu bulmuslardr.

Hidalgo ve dig. (2012), Triticum monococcum bugdayinin kompozisyonu ve
teknolojik ozelliklerini, Triticum aestivum ve Triticum turgidum bugdaylart ile
karsilagtirmisladir. Einkorn bugday1 en yiiksek protein igerigine (ortalama 18.2+1.48
g/100 g) ve kiil igerigine (ortalama 2,3 g/100 g) sahiptir. Karotenoid (6zellikle lutein)
icerigini ortalama 8,4 mg/g; tokoller ortalama 8,1 mg/g olarak saptamislardir. En
yiiksek miktardaki yag asiti linoleik asit olup, bunu oleik ve palmitik asitler
izlemistir. Lipoksigenaz ativitesinin ¢ok diisiik oldugu, toplam nisasta igeriginin
%65,5, amiloz igeriginin %25 ve fruktan iceriginin yaklagik 2 g/g, sedimentasyon
hacminin diigiik oldugu (ortalama 25,6 ml) belirtilmistir. Bayatlama 6zellikleri diger
bugday cesitleri ile benzer 6zellikler gosterdigini belirtmislerdir.

Hidalgo ve Brandolini (2012), unlardaki tokollerin konsantrasyonunu ve
yiiksek karotenoid igerigini korumak ve lipid oksidasyonunu azaltmak i¢in farkl
Triticum (Triticum monococcum, Triticum turgidum ve Triticum aestivum) tiirlerine
ait 57 Ornegi lipoksigenaz aktivitesi agisindan degerlendirmislerdir. En yliksek
enzimatik aktivite Triticum aestivum’da (8,02 pumol/min/g km) gbzlenmistir. Bu
degeri 3,48 umol/min/g ile Triticum turgidum ve 0,45 pmol/min/g ile Triticum
monococcum takip etmistir. Sonug olarak; lipoksigenaz enzim aktivitesi diisiik olan
genotiplerin sec¢iminin, oksidatif bozulmayr simirlayan bir faktér oldugunu

bildirmislerdir.
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Lachman ve dig. (2012a), insan saglig1 agisindan yararli olan major lipofilik
antioksidanlarin bugday ¢esitlerindeki miktarin1 belirlemek igin, 15 adet Einkorn,
emmer ve ckmeklik bugday Orneginde tokol ve karotenoid miktarlarini
incelemislerdir. En yiiksek karotenoid (lutein, zeaksantin, B-karoten) igerigi Einkorn
cesitlerinde belirlenmistir. Genotipin karotenoid ve tokoller iizerine etkisi, Einkorn
bugdaylarinda emmer ve ekmeklik bugdaylara gore daha fazla olup, yillarin
bilesenler lizerine etkisinin daha az oldugunu saptamislardir.

Lachman ve dig. (2012b), 2 yil siirede hasat edilen, 2 farkli Einkorn ve
Emmer ¢esidi ile 3 farkli ekmeklik bugday ¢esidinde antioksidan kapasiteyi DPPH
(2,2-difenil-1-pikrilhidrazil) yontemi ile incelemislerdir. Antioksidan kapasite emmer
bugdayinda 215.4-257.6 mg/kg trolox esdeger (T.E.) ve Einkorn bugdayinda 149.8-
255.8 mg/kg (T.E.) arasinda degisirken yazlik ekmeklik bugdayda ortalama 195.8-
210.0 mg/kg (T.E.) olarak belirlenmistir. Toplam polifenoller ile antioksidan
kapasitesi arasinda linear bir korelasyon gozlenmis, emmer ve Einkorn bugdayinin
yiiksek antioksidan kapasiteleri nedeniyle besinsel yonden umut verici birer tahil
kaynagi oldugunu belirtmislerdir.

Suchowilska ve dig. (2012), Emmer, Einkorn, spelta ve yaygin bugday
kiiltiirlerinden ayni ¢evresel kosullar altinda aldiklart 6rneklerde makro ve mikro
element igeriklerini incelemislerdir. Triticum ¢esitlerinde P, Mg, Zn, Fe, Mn, Na, Cu,
Rubidyum (Rb) ve Molibden (Mo) elementlerinin konsantrasyonlar1 dnemli derecede
birbirinden farklilik gostermistir. Kavuzlu tanelerde, yaygin bugdaylarla
karsilagtirildiginda, Zn (%34-54), Fe (%31-33) ve Cu (%3-28) daha fazladir.
Triticum monococcum ve Triticum dicoccum bugdaylarinda Fe, Zn, ve Mn diizeyleri
arasinda Onemli derecede pozitif korelasyon bulundugu belirlenmistir. Triticum
monococum bugdayinin ortalama K, P ve Mg diizeylerini sirasiyla 4,29, 5,20 ve 1,63
g/kg olarak tespit etmislerdir.

Brandolini ve dig. (2013), bugdayin 6nemli bir polifenol kaynagi oldugunu,
buna ragmen Triticum tiirlerinde fenolik asit kompozisyonu ve konsantrasyonu
tizerine ¢evresel etkilerin de olas1 etkileri goz Oniine alinarak yapilmis ¢alismalarin
az oldugunu belirtmislerdir. Bu amagla 2 yil siireyle farkli tiirlere ait (Triticum
monococcum, Triticum dicoccum, Triticum turanicum, Triticum durum, Triticum
aestivum) 29 ¢esit bugdayin fenolik asit (ferulik, p-kumarik, vanilik, p-
hidroksibenzoik, kafeik asit), toplam polifenol igerikleri ve antioksidan kapasitelerini

incelemislerdir. Einkorn bugdayinda konjuge fenolik asitlerin maksimum miktarda
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(50,5 mg/kg) oldugu, buna karsilik durum ve ekmeklik bugdaylarda ise bagli fenolik
asitlerin daha yiiksek oldugu (sirasiyla 651,8 ve 629,2 mg/kg) belirlenmistir.
Yetistirme yilinin konjuge ve bagl fenlolik asit konsantrasyonunu etkiledigi tespit
edilmistir. Tohumun fenolik asit dagilimma bakildiginda, kepek ve germ
tabakalariin endosperm kismina gore ¢cok daha zengin oldugu saptanmaistir. Toplam
polifenol ve antioksidan kapasitenin fenolik asit igerigi ile yiliksek oranda iligkili
oldugunu belirtmislerdir.

Hidalgo ve dig. (2013), Triticum monococcum, Triticum turgidum ve
Triticum aestivum bugdaylariin ve alt tiirlerinin polifenol oksidaz, B-amilaz ve a-
amilaz aktivitesini incelemislerdir. Gida dretimi sirasinda enzimatik aktivite,
genellikle bugday ununun besinsel degerini, parcalanma ve/veya 1s1 zarariyla
meydana gelen iirlinlere sebep olmasi nedeniyle azaltir. Diislik enzimatik aktiviteli
bugday c¢esitlerinin se¢imi gidanin besin kalitesini korumak i¢in yardimci
olabilecegini ifade etmislerdir. Arastiricilar, Einkorn bugdayinin en yiiksek polifenol
oksidaz aktivitesine (362,1 CU/g) ve en diisiik alfa- amilaz (0,2 CU/g) ve beta-
amilaz (12,0 CU/g) aktivitesine sahip oldugunu tespit etmislerdir. Embriyonun en
yiiksek polifenol oksidaz ve alfa-amilaz degerlerine sahip oldugunu, beta-amilaz
enziminin kepek ve endosperm kisminda esit miktarlarda bulundugunu ve embriyoda
bulunmadigini belirtmislerdir.

Lachman ve dig. (2013), Einkorn, emmer ve ekmeklik bugday tiirlerinin tokol
ve karotenoid igeriklerini belirlemislerdir. 15 Einkorn, emmer ve ekmeklik bugday
cesidinde, 2 yillik yapilan ¢alismada, en yiiksek karotenoid icerigi (lutein,
zeaksantin, beta-karoten) Einkorn bugdayinda tespit edilmistir. Karotenoid ve tokol
icerigi iizerine yillarin etkisinin az oldugu tespit edilmistir.

Gianfrani ve dig. (2014), ¢olyak hastalarinda Triticum monococcum
bugdaymin bagisiklik sistemi iizerine etkisini arastirmiglardir. Bunun i¢in diploid
bugday cesitlerini tercih etmisler ve bugdaydaki toksik etkiyi incelemislerdir.
Immunolojik 6zelliklerini belirlemek igin Monlis ve ID331 olarak iki Triticum
monococcum cesidi ve ekmeklik bugday secilmistir. Sonuclar secilen her iki bugday
cesidinin de ¢olyak hastalar icin toksik etki olusturdugunu, ancak ID331 bugdayinin
daha az etkili oldugunu bildirmislerdir. Diploid bugday tiirlerinin ince bagirsak
tizerindeki etkisi daha disiiktiir. Tetraploid ve hekzapolid bugday tiirleri ile

karsilastirilldiginda, diploid Triticum monococcum tiri  yapilan in  vitro
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denemelerinde ¢olyak hastalari iizerinde belirgin bir azalma gosterdigini, bu nedenle
¢olyak hastalari i¢in potansiyel bir kaynak oldugunu belirtmislerdir.

Fogarasi ve dig. (2015), 2011 yilinda yetistirilen 2 Einkorn bugdayi, arpa ve 3
farkli kislik bugday 6rneginde ve maltlarinda DPPH, ABTS" ve FRAP yontemleri ile
antioksidan ve toplan fenolik asit igeriklerini belirlemislerdir. Biitiin Einkorn gesitleri
ve arpa oOrneklerinde DPPH ve ABTS® yontemleri ile belirlenen antioksidan
igeriklerin olduk¢a yiiksek oldugu ve Einkorn orneklerinin diger bugday
cesitlerinden daha yliksek oranda polifenol igerdigi tespit edilmistir. Arpa
orneklerinin en yiiksek antioksidan kapasite ve polifenol igerigine sahip oldugu
belirlenmistir. Einkorn bugdayinin antioksidan kapasitesi yiiksek, organik bira

tiretimi i¢in yeni bir potansiyel kaynak olabilecegi belirtilmistir.

6.2. Eriste Ile Ilgili Yapilan Calismalar

Tilbek (1999), Tirkiye'de iretilen unlardaki temel kalite degiskenleri ile eriste
yapim kalitesi arasindaki iliskiyi arastirmistir. Tiirkiye'nin yedi cografi bdlgesinden
28 adet (Tip 1 ve Tip 2) un 6rneklerinde nem, kiil, protein, diigme sayisi, yas ve kuru
gluten, gluten indeks, farinograf ve ekstensograf denemeleri yapilmis ve bunlarin
eriste kalitesine etkilerini arastirmiglardir. Eristeler, genel olarak standart eriste
ornegiyle renk, ylizey goriiniisi, elastiklik, piiriizsiizliik ve tat agisindan benzer
sonuclar verdigi; sadece sertlik-yumusaklik 6zelligi acisindan eriste Orneklerinin,
standart 6rnege gore istatistiksel olarak onemli bir farklilik gosterdigi belirtilmistir.
Eristelerde yapilan denemelere gore pisme agirlik 6zelligiyle, unun protein igerigi,
kuru gluten miktar1 ve farinograf stabilite degeri arasinda istatistiksel olarak 6nemli
bir iliski saptanmistir. Laboratuvar kosullarinda {iretilen eristelerde renk
ozellikleriyle un orneklerinin kiil igerigi ve protein degerleriyle istatistiksel olarak
onemli bir iligki tespit edilmistir. Eriste 6rneklerinde yapilan duyusal analize gore
eriste doku elastiklik 6zelligi ile kiil icerigi ve farinograf gelisme siiresi degerleri
arasinda istatistiksel olarak dnemli bir iliski saptamistir.

Ozkaya ve dig. (2001), un kalitesinin ve pisirme tekniginin eriste kalitesi
tizerine etkisini incelemislerdir. Bunun igin iki farkli 6n kurutma ve ti¢ farkli kurutma
teknigi kullanilarak geleneksel metot ile durum, sert ve yumusak bugday unlari ile
yapilan yumurtali ve yumurtasiz eristelerin 6zelliklerini incelemislerdir. Eristelerin

pisirme Ozellikleri bilesenlerin degismesi ile dnemli 6l¢iide degismistir. Sert bugday
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unundan yapilan eristelerin genellikle daha agik renkli ve daha az pisme kaybi
gosterdigi, durum ve yumusak bugday unundan yapilan eristelere gore daha
dayanikli oldugunu belirtmislerdir. Kurutma yonteminin sonuglar1 etkiledigi, on
kurutma yapilan eristelerin L degerinin en yiliksek oldugu ve daha diisiik pisirme
kayb1 ve daha az yapiskanliga neden oldugunu kaydetmislerdir. Tavada son kurutma
islemi yapilan eristelerin, yiikksek a ve b gosterdigi ve tat duyusunu artirdigi tespit
edilmistir. %5 oraninda yumurta ilavesinin Uriin kalitesinin artmasinda yararh
oldugunu bildirmislerdir.

Tilbek ve dig. (2001), Tirkiye’de iretilen ticari unlarin, eriste yapimina
uygunlugunu arastirmiglardir. Tirkiye’nin yedi cografi bolgesinden saglanan toplam
28 adet (Tip 1 ve Tip 2) un 6rneginde nem, kiil, protein, diisme sayisi, yas ve kuru
gluten, gluten indeks, farinograf ve ekstensograf denemeleri yapilmis ve bunlarin
eriste kalitesine etkilerini incelemislerdir. Eristelerde yapilan analiz sonuglarina gore;
pisme agirlig1 tizerine unun protein igerigi, kuru gluten miktar1 ve farinograf stabilite
degerinin etkili oldugunu saptamislardir.

Uzunoglu (2002), iki ekmeklik (Bezostaya, ikizce-96) ve bir makarnalik
(Kiziltan) bugday c¢esidinden elde edilen %68, %80 ve %100 randimanli unlardan
degisik yontemlerle yaptigr eristelerde; bugday c¢esidi, randiman ve kurutma
yonteminin eriste ozelliklerine etkilerini arastirmistir. Makarnalik bugday unundan
yapilan eristeler daha sar1 renkli bulunmus ve b degeri digerlerine gore daha yiiksek
cikmistir. Ekmeklik bugdaylardan protein orami yiiksek olan Bezostaya g¢esidinden
yapilan eristelerde ise agirlik artisi, hacim artisi ve suya gecen madde miktar
digerlerine gore daha diisiik bulunmustur. Unun randimanina bagli olarak, eristelerin
kiil ve protein miktarlar1 yiikselmis, L degerleri azalmis, a ve b degerleri ise artmustir.
Randiman arttikga eristelerin pisme sirasindaki agirlik artist ve hacim artisinda
azalma, suya ge¢en madde miktarinda ise artma goOriilmiistir. Ayrica diisiik
randimanli unlardan yapilan eristelerin yiizey 6zellikleri, yiiksek randimanli unlardan
yapilanlara gore daha iyi bulunmus ve randimanin artmasinin tadi olumsuz yoénde
etkiledigini bildirmistir.

Yal¢in (2005), piring ve misir unundan glutensiz eriste liretimini arastirmistir.
Piring ve misir ununun hamur olusturma 6zelligini gelistirmek i¢in piring unu %15,
20, 25, 30 oraninda ve misir unu %40, 60, 80 oraninda jelatinize edilmistir. %25
oraninda jelatinize edilmis piring unu veya %80 oraninda jelatinize edilmis misir unu

igeren eriste drneklerinin diger eriste 6rneklerine kiyasla daha iyi pisme 6zelliklerine
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ve duyusal ozelliklere sahip oldugu gozlenmistir. En iyi kalite ozelliklerine sahip
piring veya musir eriste formiilasyonlarina gam (kegiboynuzu gami veya ksantan
gam, %3) veya transglutaminaz enzimi (%0,5) veya her ikisi birden ilave edilmis ve
eriste Ornekleri pisme oOzellikleri, renk, duyusal Ozellikler ve tekstiir o6zelligi
acisindan degerlendirilmistir. Piring ve musir eristelerinin pisme ve duyusal
ozellikleri degerlendirildiginde ksantan gam igeren eriste Orneklerinin kegiboynuzu
gami igerenlere kiyasla daha iyi oldugu belirlenmistir. Transglutaminaz (TG) ilavesi
de eriste kalitesinde pisme ve duyusal 6zellikler agisindan iyilesme saglamistir. Gam
ilavesinin piring erigtelerinin tekstiir analizi sonucuna etkisi istatistiksel olarak
onemli bulunmus ve kegiboynuzu gami ilave edilmis eriste ornekleri en yiiksek
maksimum kuvvet degerini vermistir. Piring eristelerinin pisme kaybi ve toplam
organik madde degerleri musir eristelerininkinden olduk¢a diisiik bulunmus, su
absorpsiyonu ve hacim artigi degerlerinin ise benzer oldugu gozlenmistir. Piring
eristelerine kiyasla, misir eriste drnekleri i¢in daha yliksek duyusal puanlar ve daha
diisitk maksimum kuvvet degerleri elde edilmistir.

Oztiirk (2007), koyun, kegi, inek siitlerinin ¢ig ve pismis formlar: ile ayni
kosullarda hazirlanan ev eristelerinin kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik kalite
kriterlerini aragtirmistir. Cig siitle hazirlanan orneklerin analiz sonuglarina gore;
ortalama olarak; nem %10,32; asitlik %0,03; protein %13,07; kiil %0,76; yag %
4,98; suya gecen madde %2,16; hacim artisi %237 ve pisme siiresi 8,68 dakika
olarak bulunmustur. Eriste hamurunda; ortalama toplam mezofil canli bakteri sayisi
198,33 kob/g, koliform grubu bakteri sayis1 3.33 kob/g ve maya kiif sayisi ise 153,33
kob/g olarak belirtilmistir. Eristelerde, ortalama toplam mezofil canli bakteri sayis1
296,67 kob/g, koliform grubu bakteri sayis1 8.33 kob/g, maya ve kiif sayis1 128.33
kob/g olarak belirlenmistir. Pismis siitle hazirlanan Orneklerin analiz sonuglarina
gore; ortalama olarak; nem %210,05; asitlik %0,03; protein %14,77; kil % 0,91; yag
%S3,79; suya gecen madde %1,87; hacim artis1 %318,05 ve pisme siiresi 10,333
dakika olarak bulunmustur. Eriste hamurunda, ortalama toplam mezofil canli bakteri
sayist 38,33 kob/g, maya ve kiif sayis1 33,33 kob/g olarak belirlenmistir. Koliform
grubu bakteriye ise rastlanilmamistir. Eristede, ortalama toplam mezofil canli bakteri
sayis1 88,33 kob/g, maya ve kiif sayis1 51,33 kob/g olarak belirtilmis olup; koliform
grubu bakteriye rastlanilmadigini ifade etmistir.

Karadeniz (2007), piring kepegi ve musir kepegi kullanilarak elde edilen

eristelerin  duyusal ve tekstiirel Ozelliklerini arastirmistir. Kepekler eriste
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formiilasyonuna %20 oraninda katilmistir. Eriste kalitesine kepeklerin tek baslarina
etkileri yaninda, hidrokolloid (guar gam ve ksantan gam) ve bunlarin vital glutenle
olan kombinasyonlarinin etkileri de incelenmistir. Misir kepegi kullanilarak tiretilen
eristeler daha sar1 renkli bulunmus (yiikksek b degeri) ve bu 6rneklerin L degerleri
daha yiiksek ¢cikmistir. Misir kepegi ilavesinin agirlik artig1 ve hacim artist degerleri
tizerine etkisi bulunmazken, optimum pisme siiresinde azalma, pisirme kayiplarinda
artmaya neden oldugu tespit edilmistir. Ayrica misir kepegi pismis eristelerin sertlik
ve yapiskanlik degerlerini arttirmistir. Piring kepegi iceren 6rneklerde ise kepegin
kendine 6zgli koyu renginden dolayi L ve b degerinde azalma, a degerinde artma
olmustur. Piring kepegi ilavesi ile agirlik artisi, hacim artigt ve optimum pisme
stiresinde diislis goriillirken, pisme kayiplarinda artis olmustur. Piring kepegi de
sertlik ve yapiskanlik degerlerini arttirdigini ifade etmislerdir.

Bilgicli (2008), 20:40:40 ve 30:35:35 oranlarinda karabugday unu, piring unu
ve musir nisastasi ile glutensiz eriste iiretmistir. Kontrol 6rnegi bugday unu, yumurta
ve tuzdan hazirlanmistir. Glutensiz eristelerin pisirme kaliteleri, kimyasal 6zellikleri,
renk degerleri ve duyusal Ozellikleri tespit edilmis ve kontrol Ornegi ile
karsilagtirilmistir. %30 oraninda karabugday unu igeren eristeler en yiiksek agirlik ve
hacim artigina sebep olmustur. Karabugday unu igeren glutensiz eristelerin pisirme
kayb1 kontrol 6rneginden daha fazla bulunmustur. Eristelerin kiil, ham yag ve fitik
asit igeriginin formiilasyondan ve karabugday igeriginin artmasindan Onemli
derecede etkilendigi tespit edilmistir. K ve Mg igerigi 6zellikle %30 karabugday unu
iceren glutensiz eristelerde daha yiliksek bulunmustur. Koyu renkli karabugday
ununun, renk degerleri lizerine etkisinin dnemli oldugu ve L degerinin azalmasina, a
degerinin artmasina neden oldugu belirlenmistir. %20 karabugday unu kullaniminin
tat acisindan en yliksek puani aldig1 ve kontrol 6rnegi ile istatistiksel olarak dnemli
bir fark bulunmadigini saptamistir.

Demir (2008), eriste iiretiminde ¢ig ve pismis nohut unlari, 5 farkli oranda
(%10, 20, 30, 40 ve 50), yumurta katkili ve katkisiz olarak kullanmistir. Eriste
orneklerinde, nohut unu ikame orani arttik¢a parlaklik (L) degeri diiserken, sarilik (b)
degeri artis gostermistir. Pisirme, yumurta katkisi ve nohut unu oran1 degiskenlerinin
etkisi; eristenin agirlik artigi, hacim artis1 ve suya gegen kurumadde miktari tizerinde
istatistiki olarak énemli (p<0.01) bulunmustur. Eriste formiilasyonunda pigsmis nohut
ununun kullanilmasi, kiil ve fitik asit miktarin1 diigiirmiistiir. Eriste formiilasyonuna

katilan nohut unu miktar arttikga; kiil, protein, fitik asit ve mineral madde miktarlari
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artmistir. Sonug olarak eriste formiilasyonunda %30 nohut unu kullanim1 tirtinlerin
teknolojik ozelliklerini bozmaksizin zenginlestirilmeleri agisindan optimum deger
olarak tespit etmistir.

Duran ve dig. (2008), eristenin kurutma Ozelliklerine sicakligin ve Ornek
kalinhginin etkisini incelemislerdir. Ornek agirligi ve kuru ve 1slak termometre
sicakliklart her analiz siiresince kaydedilerek, kurutma egrileri elde edilmistir.
Kurutma egrileri kurutma i¢in uygun bir model olusturmak igin, literatiirde mevcut
olan 5 matematiksel modele uygulanmustir.

Yal¢in ve Basman (2008), jelatinize edilmis misir unu (%40, 60, 80), gum
(locust bean gum veya xanthan gum, %3) ve transglutaminazin (%0.5) muisir
eristesinin kalite ozellikleri iizerine etkisini incelemislerdir. Misir eristesinin pisme
ozellikleri (pisirme kaybi, toplam organik madde, su absorpsiyonu, hacim ve
maksimum kuvvet), renk, duyusal ve bayatlama oOzellikleri incelenmistir. %80
seviyesinde jelatinize misir unu ilavesi iyi pisirme ve duyusal 6zellikler gdzlenmistir.
Gum ilavesi eristelerin pisme Ozelliklerini iyilestirmistir. Gum  ve/veya
transglutaminaz ilavesinin glutensiz eriste {iretimi i¢cin umut vaat ettigini
belirtmislerdir.

Bilgigli (2009), eriste iiretiminde bugday unu yerine %40 seviyesine kadar
farkli oranlarda tam bugday unu kullanarak eristenin besleyici o6zelliklerini
lyilestirmeyi amaglamigtir. Yiiksek miktarlarda tam bugday ununun kullanimi, kiil,
seliloz ve yag igeriginin artmasina neden olmustur. Bugday unu yerine %40
diizeyinde tam bugday unu ilavesi nisasta icerigini %65.4’den %58.4’e azaltmistir.
Eriste yapiminda tam bugday unu diizeyinin artmasmin fitik asit, potasyum,
magnezyum ve fosfor igeriginde artiga neden oldugu belirtilmistir. %20 nin iizerinde
tam bugday unu ilavesi, su aliminda ve hacim artisinda onemli diisiislere neden
olmustur. Tam bugday unlu eristeler kontrol ornegine goére daha koyu renkli
bulunmustur. Duyusal olarak %25 seviyesine kadar tam bugday unu ilave edilen
eristelerin genel kabul edilebilirlik agisindan yiiksek puan aldigini belirtmistir.

Eyidemir ve Hayta (2009), kayis1 isleme tesislerinin yan iiriinii olan kayisi
cekirdegini eriste yapiminda kullanilarak besin igeriginin artirilmasini amaclamistir.
%5, 10, 15, 20 oranlarinda una ilave edilerek hazirlanan eristelerde kimyasal,
fiziksel, pisirme ve duyusal 6zellikleri incelenmistir. Kayis1 ¢ekirdegi unu ilave
edilmis eristelerin, kontrol 6rnegi ile karsilastirildiginda daha fazla protein, lipid ve

kil igerdigi belirlenmistir. Renk ve pisirme oOzellikleri degisiklik gostermistir.
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Duyusal analiz sonuglari incelendiginde kontrol 6rneginin en yiiksek, %20 kayisi
cekirdegi ilaveli eristelerin en diisiik puani aldig1 gézlenmistir. Sonug olarak; duyusal
ve diger Ozellikler a¢isindan %15 diizeyinde kayisi ¢ekirdeginin una ilavesi ile elde
eristelerin kabul edilebilir oldugu, eristenin besin igerigini zenginlestirmek ig¢in
kullanilabilecegini belirtmistir.

Akillioglu ve Yalgm (2010), Tirkiye’de iretilen geleneksel ve endiistriyel
olarak Tretilen eristeleri karsilastirmiglardir.  Geleneksel eristenin; pisirme
Ozelliklerinin genel olarak endiistriyel tretilen eriste ile benzerlik gosterdigi, fakat
toplam besinsel lif (%3,6-6,3) ve direngli nisasta iceriklerinin daha yiiksek oldugu
(%0,56-1,21) tespit edilmistir. Geleneksel ve endiistriyel olarak tiretilen eristelerin
ortalama protein sindirilebilirligi degerleri sirasiyla %89,1 ve %95,7 olarak tespit
etmistir.

Demi ve dig. (2010), eriste yapiminda ¢ig ve pismis nohut ununu farkli
oranlarda (%10, 20, 30, 40 ve 50), yumurtali ve yumurtasiz olarak denemislerdir.
Eristenin renk, agirlik ve hacim artisi, pisirme kaybi, kiil, protein, mineraller, fitik
asit igerigi ve duyusal ozellikleri tespit edilmistir. Yumurta ilavesiz pisirilmis nohut
unu ilavesi koyu renge sebep olmustur. Yumurta ilavesi pisirme oOzelliklerini
iyilestirmis, %20°den fazla nohut unu ilavesi agirlik azalmasina ve hacim artigina
neden olmustur. Yumurta ilavesi ve nohut unu ilavesinin artig1 ile kiil, protein,
kalsiyum ve fosfor igeriginde artis gozlenmistir. Pigirilmis nohut unu, fitik asit
iceriginin 376,4 mg/100 g’dan 320,2 mg/100 g’a diismesine neden olmustur. %30-40
¢ig nohut unu ve yumurta ilavesi duyusal olarak genel kabul edilebilirlik puanini
artirmistir. Biitiin bu sonuglara gore, %20-30 diizeyinde ¢ig nohut unu ve yumurta
ilavesinin eriste formiilasyonunda kullanilabilecegi ve bunun da, eristenin besleyici
ozelligini artirdigini tespit etmislerdir.

Aydin ve Goégmen (2011), eriste yapimina yulaf unu ilavesinin etkisini
arastirmislardir. Eristenin hazirlanmasinda bugday unu yerine %10 ve 20 oranlarinda
yulaf unu kullanilmigtir. Yulaf ununun artisi ile eristelerin protein, kiil, ham yag, Mn,
Fe, Zn ve Mg iceriklerinde artis olmustur. Eristelerde yulaf unu ilavesi pisirme
kaybini artirmistir. Sonug olarak %10 yulaf unu kullanimi ile hazirlanmis eristelerin
genel kabul edilebilirlik agisindan tatmin edici sonuglar verdigi bildirilmistir. Diger
yandan piring nisastali eristelerin diisiikk pisirme kaybi ile daha saglam yapida oldugu

belirtilmistir. Karisimlarmin ilavesi eriste 6zelliklerini 6nemli 6l¢iide etkilemis ve

38



pisme siiresi daha az, yliksek pigsme agirlig1 ve seffaflik ve kayganlik agisindan daha
kaliteli eristelerin elde edildigi belirtilmistir.

Bilgi¢li ve dig. (2011) farkli baklagil unlariyla ile eriste iiretimini
arastirmiglardir. Kaba fasulye unu ve kaba mercimek ununun kiil ve protein
degerlerinin ogiitiilerek inceltilmis fasulye ve mercimek ununa goére daha yiiksek
oldugu belirlenmistir. Fasulye unundan elde edilen eristelerin protein igerigi ve
protein sindirilebilirligi %5 gluten ilave edilen o6rneklerde artis gostermistir.
Sodyum-stearol-2-laktilat ilavesinin, eristelerin kimyasal 6zelliklerini degistirmedigi
ancak parlaklik oraninin artisina, kirmizilik oraninin azalmasina neden oldugu tespit
edilmistir. Genel olarak erigte 6rneklerine sodyum-stearol-2-laktilat ilavesinin agirlik
ve hacim artigina neden oldugu belirtilmistir. Duyusal analiz sonuglarina gore, gluten
ilavesi goriiniis 6zelliklerini iyilestirmistir.

Ergin (2011), biskiivi, eriste ve pide liretiminde piring unu, misir unu, patates
unu, nohut unu, misir ve patates nigastasini farkli oranlarda kullanmistir. Eristelerde
protein degeri misir unu igeren Ornekte yiiksek, digerlerinde ise birbirine yakin
bulunmustur. Pisme siiresi piring unu igeren drnekte en kisa, patates unu ilave edilen
ornekte ise en uzun bulunmustur. Pisme kaybi, misir unu igeren drnekte daha fazla
olmus; fakat misir unu-misir nisastasi karisimlarinin kullanildigi 6rnekte daha diisiik
olarak belirlenmistir. Agirlik artis1 piring unu igeren ornekte daha fazla, misir unu
iceren Ornekte ise daha az bulunmustur ve pisme sonrasi misir unu igeren drnekte sert
yapt gozlenmistir. %60 piring unu ve %40 misir nisastas: igeren eristeler, duyusal
olarak en ¢ok begenildigi ve kabul gordiigi bildirilmistir.

Giivendi (2011), tritikale, kavuzsuz arpa ve yulaf tahillarinin hem kepeginden
ayrilmis normal rafine unlarin1 hem de tiim tane unlarini1 ayr1 ayri kullanarak, bugday
ununun yerine belirli oranlarda (%25, %50, %100) karistirarak, Bolu ve ¢evresinde
uygulanan geleneksel yontem ile c¢esitli eristeler iiretmislerdir. Kontrol eristesi
geleneksel yontem ile ekmeklik bugday unundan yapilmistir. Eristelerin kimyasal
ozellikleri (rutubet, protein, kiil, ham yag ve titre edilebilir asitlik analizleri) fiziksel
ozellikleri (renk analizi), pisme Ozellikleri (pisme siiresi, hacim artisi, su
absorpsiyonu, suya gecen madde, suya gegen protein ve toplam organik madde) ve
besinsel 0Ozelliklerinden toplam besinsel lif, B-glukan (arpa ve yulaf katkili
erigtelerde), toplam fenolik madde miktarlar1 ve antioksidan aktiviteleri tespit

edilmistir.
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Bilgi¢li (2014), baz1 baklagil (nohut ve soya), karabugday unu ve kinoa ve
tahil (misir ve piring) unu karigimlarini glutensiz eriste iiretiminde kullanmistir.
Biitlin un karigimlari, hamur olusturma kabiliyetini gelistirmek lizere %25 diizeyinde
jelatinize edilmistir. Nohut, soya, karabugday ve Kinoa unlari i¢eren eristenin protein
(19,42 @), kiil (2,78 g), yag (8,12 g), Ca (1562,85 mg), Cu (9,20 g), Fe (56,29 mg), K
(10295,21 mg), Mg (1661,78 mg), Mn (24,07 g), P (5042,88 mg), Zn (40,24 mg)
igeriklerinin un ile yapilan kontrol eristesinden daha yiiksek oldugunu belirtmistir.
Fitik asit igerigi kontrol 6rnegi ile karsilastirildiginda 9.2 kat daha yiiksek bulundugu
belirtilmistir.

Barak ve dig. (2014), bugday ununun protein kalite 6zelliklerinin, protein
icerigi gibi, pisirilmis eristelerde sertlik, yapiskanlik, esneklik, ¢ignenebilirlik ile
iligkili oldugunu belirtmislerdir. Glutenin ve eristelerin sertligi arasinda Onemli
derecede pozitif iliskinin oldugunu bildirmislerdir. Eristelerin ¢ignenebilirlik diizeyi
protein igerigi, sedimentasyon hacmi, hamur gelisme siiresi, hamur stabilitesi ve
glutenin artis1 ile gelisme gostermistir. Eristelerin sertlik, esneklik, yapiskanlik ve
cignenebilirlik 6zellikleri gliadinin glutenine orani ile ters orantili oldugu tespit
edilmistir. Sonu¢ olarak; gliadin ve glutenin bilesiminin eristelerin pisirme
sonrasindaki tekstiirel 6zellikleri tizerinde 6nemli bir etkisinin oldugu vurgulanmastir.

Ertas (2014), eristenin besleyici 6zelliklerini zenginlestirmek i¢in bugday unu
yerine piring kepegi (%25 seviyesine kadar) kullanmistir. Ham kiil, Ca, K, Mg, P,
Mn, Fe, Zn igerikleri piring kepeginin ilavesi ile artmistir. Piring kepegi ilaveli eriste
kontrol 6rnegi ile karsilastirildiginda 6rneklerde agirlik ve hacim artisinin daha fazla
oldugu ve en yiiksek degerlerin %25 ilaveli eristelerde gozlendigi belirtilmistir. %5
ilaveli eristelerin pisme kaybi1 degerleri istatistiksel olarak kontrol ornegi ile
benzerlik gostermistir. Bugday ununa gore, piring kepegi ile yapilan eristelerin
renkleri daha koyu oldugundan duyusal olarak panelistleri olumsuz olarak
etkilemistir. Panelistler tarafindan %10 seviyesinde piring kepegi ilave edilmis
eristenin kabul edilebilirlik puani, kontrol Orneginden sonra en yiiksek oldugu

belirtilmistir.

6.3. Bazlama Ile Ilgili Yapilan Cahsmalar

Basman ve Koksel (1999), bugday kepegi ve arpa unundan yapilan bazlamalarin

hamur o6zellikleri ve bazlama kalitesini aragtirmiglardir. Giin ve Gerek bugday
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cesitleri ile Tokak arpa ¢esidi ve bunlarin karisimlari kullanilmistir. %10, 20, 30 ve
40 diizeylerinde bugday unu yerine arpa unu ve %5, 10, 15 ve 20 diizeylerinde
bugday kepegi kullanilarak bazlamalar iretilmistir. Unlarin farinograf ozellikleri
tespit edilmistir. Bazlama 6rneklerinde dis goriiniis, sekil, simetri, kabuk ve i¢ rengi,
tad ve aroma oOzelliklerine bakilmistir. Bugday kepeginin ve arpa ununun artisi
duyusal ozelliklerin azalmasina neden olmustur. Arpa ununun bazlama kalitesi
tizerine bozucu etkisi bugday kepegine gore daha belirgin oldugu belirtilmistir.

Basman ve dig. (2001), bugday kepegini %5-20 ve arpa ununu %210-40
oranlarinda iki farkli Tiirk yassi ekmegi (mayali-bazlama, mayasiz-yufka) iiretiminde
kullanarak; fitik asit ve fosfor icerigini incelemislerdir. Bugday kepegi oraninin
artmasi, hem fitik asit hem de fosfor igeriginin belirgin bir derecede artmasina neden
olurken, arpa unu ¢ok diisiik bir artisa neden olmustur. Farkliliklar hem bazlama hem
de yufka iiretiminde gozlenmistir. Ancak bazlamaya maya ilavesinin fitik asit
icerigini azalttig1 belirtmislerdir.

Coskuner ve Karababa (2005), triticale ve ekmeklik bugday cesitlerinin
(Kimac1 97 ve Dagdas 94) farkli diizeyde karisgimlarindan yapilan bazlamalarda
hamur reolojik ozelliklerini ve duyusal 6zellikleri incelemislerdir. Bugday ununa
triticale unu %20, 40, 50, 60 ve 80 oranlarinda ilave edilmistir. Bazlama ornekleri
sekil ve simetri, kabuk rengi, i¢ rengi ve yapisi, agiz hissi, tat, aroma ve esneklik
acisindan incelenmistir. Biitiin bazlama oOrnekleri yiiksek puanlar almig ve kabul
edilebilir bulunmustur. Sonugta triticale ve ekmeklik bugday unu karigiminin yassi
ekmek tiretimine uygun olabilecegi, hamur ve duyusal 6zelliklerin ¢eside ve karisim
oranina bagli olarak degistigini ifade etmislerdir.

Levent ve Bilgicli (2012a), bakla, karabugday ve yulaf unlarin1 (%30) ve
bunlarin karigimlarini (%15+%15 ve %10+%10+%10) bazlama ve yufka iiretiminde
besleyici yonden zenginlestirmek amaci ile kullanmislardir. Bazi fiziksel (cap,
kalinlik, renk), kimyasal (nem, kiil, ham protein ve mineral igerigi) ve duyusal
ozellikler incelenmistir. Yiiksek protein igerigine sahip olan bakla unu bazlama ve
yufkanin protein igerigini %11,85 ve %11,62°den %19,97 ve %19,74’e yiikselmistir.
En yiiksek kiil igerigi %30 karabugday unu ilave edilmis bazlama ve yufkalarda
tespit edilmistir. Genellikle ekmeklerin mineral igerikleri bakla unu, karabugday unu
ve yulaf unu ve bunlarin karigimlarini igeren ekmeklerde kontrol ekmegine gore daha
yiikksek bulunmustur. Karabugday unu ilavesi yassi ekmeklerde koyulugun ve

kirmiziligin artmasina neden olmustur. Duyusal analiz sonuglarina gore; en diisiik
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puanlar %30 bakla unu veya %15 bakla unu+%15 yulaf unu ilavesinde, en yiiksek
puanlar ise %30 yulaf unu ve %10 yulaf unu+%210 karabugday unu+%?210 bakla unu
karisimli bazlamalarda tespit edilmistir. Fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri géz
Oniine alindiginda bakla unu, karabugday unu ve yulaf unu karigimlart %10+%10+%
10 olarak kullanildiginda hem bazlama hem de yufka iiretimi i¢in en iyi sonuglari
verdigini bildirmislerdir.

Levent ve Bilgi¢li (2012b), bazlama formiilasyonunda kullanilan bugday unu
yerine %20 oraninda nohut, fasulye ve mercimek unlari ile yer degistirerek bazlama
tiretimi gerceklestirilmigtir. Bazlamalarin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri
belirlenerek, bugday unundan hazirlanan kontrol Ornegi ile karsilagtirilmistir.
Bazlama formiilasyonunda baklagil unlarinin kullanilmasi, bazlamalarin kalinligini
azaltirken yayilma oranini artirmistir. Nohut ve fasulye unu kullanimi, {iriiniin sertlik
degerini artirmis, mercimek unu ise Uriinlin parlaklik (L) degerini diisiirmiistiir.
Bazlama orneklerinin su, kiil ve protein miktarlar sirasi ile %33,7-35,5, %1,49-1,83
ve %11,82-14,91 arasinda degisiklik gdstermis ve protein miktarindaki en biiyiik
artts %26,1 ile mercimek unu ilavesinde tespit edilmistir. Biitiin baklagil unlari,
bazlamalarin K, Mg, P ve Zn miktarlarin1 artirmistir. Genel kabul edilebilirlik
acisindan en yiiksek puani, kontrol Orneginden sonra mercimek unu ilaveli

bazlamarin aldigini ifade etmislerdir.
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7. MATERYAL VE YONTEM

7.1. Materyal

7.1.1. Bugday ornekleri

Materyal olarak; 2011 yili mahsulii olan Siyez bugday: (Triticum monococcum)
kullanilmistir. Ornekler 11 ve ilge Gida, Tarim ve Hayvancilik Miidiirliiklerinden
alinan bilgiler dogrultusunda, ¢ift¢i kayit sistemine Siyez bugdayi iireticisi olarak
kayit olanlar arasindan secilmistir. Calismada Kastamonu Ili ve ilgelerine bagls,
ozellikle kendi trtiniinii tohumluk olarak kullanan ¢iftgiler ve kdyler basta olmak
tizere degisik bolgelerden bugday ornekleri toplanmistir. Arastirmada Siyez iiretim
bolgesini temsil edecek sekilde 30 bugday 6rnegi kullanilmistir.

Bugday oOrnekleri yerel direticilerden hasat edip depoladiklari bugday
triinlinden 10’ar kg’lik kisimlar halinde alinmis, torbalar igerisine konularak
Kastamonu il Gida, Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii soguk hava deposuna (4 °C)
getirilmis ve analiz edilene kadar bu sartlarda muhafaza edilmistir.

Temin edilen Siyez bugday: 6rneklerinin listesi Cizelge 7.1°de verilmistir.
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Cizelge 7.1. Ornek alman ilceler ve kdyler

Oﬁfk Koy Adi flce Ad1 O,r\l‘:)ek Koy Adi flce Ad1
1 Merkez Agl 16 | Akkaya Koyii Ihsangazi
2 Sevindik ihsangazi 17 | Dag Yolu K&yii | Ihsangazi
3 Gorpe ihsangazi 18 | Incigez Koyii Thsangazi
4 |Haydarlar Ihsangazi 19 | Akkirpi Koy | Ihsangazi

5 Enbiya Koyii Ihsangazi 20 | Kokli Koyt Merkez

6 | Avsar Koy Thsangazi 21 | Akdogan Koyii | Merkez

Koccugaz Koyii | thsangazi 22 |Catalyaz1 Koyli |lhsangazi

8 Merkez Daday 23 | Hamit Koyt Merkez
(organik)

9 Merkez Hanonii 24 | Beykoy Taskoprii

10 | Ibisler K&yii Merkez 25 |Karaevli Koyii | Merkez
(organik)

11 | Hocahacip Koyii | Ihsangazi 26 | Ahlatgik Koyii | Devrekani

12 Kasaplar koyti | Merkez 27 |Kuzyaka Koyii | Merkez

13 Merkez Seydiler 28 | Karakuz Koyt Merkez

14 Cicekpinar koyii | Thsangazi 29 | Avlagicayiri Arag
Koyii

15 Sipahiler Kéyii | Thsangazi 30 |Kavalca Koyt Merkez

7.1.2. Kimyasallar

Analizler icin; Izopropil alkol, Laktik asit, Sodyum hidroksit (Merck, Almanya),
Hidroklorik asit (Sigma Aldrich, Almany Borik Asit (Merck, Almanya), Siilfirik Asit
(Sigma Aldrich, Almanya), Katalizor tablet (Merck, Almanya), Petrol Eter (Aldrich,
Almanya), Metanol (Aldrich, Almanya), N-butanol (Merck, Almanya), Folin-
Ciocalteu Reaktifi (Merck, Almanya), DPPH (2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl)
(Sigma Aldrich, Almanya), Sodyum bikarbonat (Merck, Almanya), ABTS (2,2-
Azino-bis-3-etilbenzotiyazolin-6-siilfonik asit) (Sigma, Almanya), Monobazik
sodyum fosfat (Merck, Almanya), Dibazik sodyum fosfat (Merck, Almanya),
Potasyum persiilfat (Merck, Almanya), Sodyum kloriir (Sigma, Almanya), TPTZ
(Tripyridyl triazine) (Aldrich, Almanya), FeCl3.6H,O (Merck, Almanya)

kullanilmistir.
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7.1.2.1. Standart maddeler

Spektrofotometrik analizlerde; p-hidroksibenzoik asit (Merck), Troloks (Sigma),
Gallik asit (MP-ICN) standart maddeler olarak kullanilmstir.

7.2. Yontemler

7.2.1. Orneklerin analize hazirlanmasi

Yabanci madde analizi yapildiktan sonra, bugdaylarin yabanct maddeleri kaba
temizleme {nitesi ile ayrilmis ve bugdaylar kavuzlu ve kavuzsuz olarak analize
almmistir. Tanenin kavuzunu ayirmak icin bugday 6rnekleri Ihsangazi- Haydarlar
Koytinde bulunan tag degirmenden gegirilmistir.

Analizler i¢in tane, bigakl tip dgiitiicii (Moulinex Ogiitiicii, Cin) ile dgiitiiliip,
1 mm delik capli yuvarlak elekten gecirilerek hazirlanmistir. Ogiitiilen &rnekler
analiz edilinceye kadar c¢ift katli polietilen torbalarda agizlar1 sikica kapali olarak 4

°C’de muhafaza edilmistir.
7.2.2. Fiziksel analizler

7.2.2.1. Yabanci1 madde

100 gram kavuzsuz bugday tartilip, diiz bir zemine yayilmistir. Ciliz taneler, diger
yabanci taneler ve yabanci ot tohumlar1 gibi yabanci maddeler pens yardimi ile
ayrilmis ve ayr1 ayn tartilarak toplanmistir. Yabanci madde gruplart 0.01 g

hassasiyetle tartilmig ve yiizde olarak ifade edilmistir.

7.2.2.2. Bin tane agirh@

Bin tane agirligi kavuzlu ve kavuzsuz orneklerde yapilmistir. Analiz i¢in yabanci
maddesi ayrilmis kavuzlu ve kavuzsuz bugday orneklerinden gelisigiizel 1000 tane
secilmis ve tartilarak kurumadde iizerinden gram cinsinden agirligi belirtilmistir

(Ozkaya ve Kahveci, 1990).

7.2.2.3. Hektolitre agirhg

Siyez bugday1 orneklerinde hektolitre agirligi tayini kavuzlu ve kavuzsuz bugday
orneklerinde yapilmistir. Onceden dengeye getirilmis hektolitre terazisinin 1 litrelik

Olcli silindirine bugdaylar 4 cm ylikseklikten 12 saniyede diisecek sekilde
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doldurulmugtur. Bu islemden sonra bigak ¢ekilmis, bugdaylar o6l¢li silindirini
doldurunca bigak tekrar yerine takilmigtir. Daha sonra doldurma borusu ¢ikarilarak
bigak iistiinde kalan ornekler atilmis ve bigak ¢ikarilip silindir yerine takilarak tartim
yapilmistir. Islem 2 defa tekrarlanmistir. Bulunan rakamlar litrede gram degerini
verdiginden rakamlar 100 ile garpilarak hektolitrede kilogram olarak hesaplanmistir
(Ozkaya ve Kahveci, 1990).

7.2.2.4. Uzunluk, genislik ve kalinhk

Siyez bugdaymm kavuzlu hali icin uzunluk, kalinlik ve genislik degerleri Unal
(2009) tarafindan belirtilen metoda gore 100 adet bugday tanesindekumpas

yardimiyla yapilmis, sonuglar ortalama olarak belirtilmistir.

7.2.2.5. Kavuzsuz randiman

Kavuzlu haldeki Siyez bugdayindan 100 gram 6rnek alinmistir. Kavuz igerisindeki
saglikli taneler el ile ¢ikarilarak tartilmis ve Siyez bugdayr kavuzsuz randimani

yiizde olarak hesaplanmistir (Y1lmaz, 2012).

7.2.2.6. Renk

Bugdaylarin kavuzlari ayrildiktan sonra L [koyuluk-agiklik 100:beyaz, 0 (sifir):
siyah], a [kirmizilik + : kirmizi (+100), - : yesil (-80), 0 (sifir): gri], b [sarilik + : sar1
(+70), - : mavi (-80), 0 (sifir): gri] degerleri Minolta CR-400 6l¢iim cihazi ile tespit
edilmistir.

Bugday oOrneklerinin a degerlerinin — (negatif) olmasi sebebiyle istatistik
analiz Oncesi transformasyon uygulanmistir. Bunun igin cihazda a degeri -80 ile
+100 arasinda 6l¢iim yaptigindan her bir degere 80 eklenip 1.8’e boliinerek rakamlar
0-100 araligina yerlestirilmis ve bu rakamlar {izerinden istatistiksel analiz
gerceklestirilmistir. Duncan ¢oklu karsilastirma cizelgelerinde transforme edilmis
rakamlarin 1.8 ile carpilip 80 c¢ikarilmis yani geri transforme edilmis sekilleri

verilmistir.

7.2.2.7. Tane iriligi

Delik cap1 2.2, 2.5 ve 2.8 mm olan yuvarlak elekler, delik ¢ap1 en genis olan elek en
iiste, en dar olan1 da en alta gelecek sekilde {ist iiste yerlestirilen elek takimina 100

gram bugday tartilip 5 dakika elenmistir. Siire sonunda her elegin {istiinde kalanlar
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ayri ayri tartilmustir. iki elek iistii toplami (2.2+2.5 veya 2.5+2.8) % 75°den fazla ise
ornegin homojen tane iriliginde oldugu kabul edilmistir (Ozkaya ve Kahveci, 1990).

Tane iriligi tayini kavuzu ayrilmis Siyez bugdayi 6rneklerinde yapilmistir.

7.2.2.8. Un verimi

Ankara Tarla Bitkileri Merkez Arastirma Enstitiisii Kalite ve Teknoloji Boliimii’nde

Ozkaya ve Ozkaya (2005) tarafindan belirtilen metoda gére yaptirilmistir.
7.2.3. Kimyasal analizler

7.2.3.1. Rutubet

105 °C’da kurutularak sabit agirhiga getirilmis ve desikatdrde sogutulup darasi
alinmis kurutma kaplarina yaklasik 5 g un &rnegi tartilmistir. Ornekler kurutma
dolaplarina kapaklari agik sekilde yerlestirilmis ve 105 °C’da sabit agirliga gelinceye
kadar kurutulmustur. Siirenin sonunda kapaklar1 kapali olarak desikatore
yerlestirilmis, sogutulup tartilmistir. Agirhik farkindan yiizde nem miktari
hesaplanmistir (Koksel ve dig., 2000).

7.2.3.2. Kiil

Daha 6nce 900 °C’da tutulup sabit agirhiga getirilmis, desikatorde sogutulup darasi
alinmis yakma krozelerine yaklagik 5 g un &rnegi tartilmistir. Uzerine 1-2 ml etil
alkol ilave edilerek 6n yakma islemine tabi tutulmustur. On yakma isleminden sonra
krozeler firina yerlestirilip yakma islemine geg¢ilmistir. Yakma islemi 6rneklerde
siyah leke kalmayincaya kadar devam ettirilmistir. Yakma islemi sonunda krozeler
once 1-2 dakika siire ile amyant levha iizerinde bekletilmis ve desikatorde sogutulup
tartitlmistir (Koksel ve dig., 2000). Siyez bugday: drneklerinde kiil miktar 550 °C’da

belirlenmis ve sonuglar yiizde kurumadde tizerinden hesaplanmustir.

7.2.3.3. Protein

Kjeldahl yontemi ile 6rnek derisik stilfirik asitle sicakta tahrip edilmis ve igerisinde
bulunan azot amonyum siilfat halinde baglandiktan sonra bunu derisik NaOH
cozeltisi ile muamele ederek meydana gelen amonyum hidroksitten azotlu
maddelerin miktar1 % azot olarak belirlenmis ve bugday i¢in belirlenmis 5.7 protein
faktorii ile carpilarak protein miktar1 % olarak kurumadde {izerinden belirtilmistir

(Ozkaya ve Kahveci, 1990).
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7.2.3.4. Ham yag

Ogiitiilmiis materyalden 5 g drnek kartus igerisine tartilmis ve agz1 gevsek olarak
pamukla kapatildiktan sonra kurutulmustur. Ayrica ekstraksiyon balonlar1 da etiivde
kurutulmus ve desikatérde sogutularak darasi alinmistir. Kartus Sokselet basliginin
icerisine, balon da basligin altina yerlestirilerek, yaklasik 1.5-2 kez sifon yapacak
sekilde petrol eteri konulmustur. Sonra geri sogutucu takilarak destilasyona
baslanmustir. Destilasyon yaklasik 6-8 saat devam etmistir. Ekstraksiyon sonunda
iginde doner buharlastirici yardimiyla ¢oziicii uzaklastirilmistir. Daha sonra balon
105 °C’da 2 saat kurutulmus, desikatdrde sogutulup tartilmistir. Darasi bilinen
balonlardan ham yag miktar1 belirlenmistir (Ozkaya ve Kahveci, 1990). Sonuglar

yiizde kurumadde miktar1 tizerinden ifade edilmistir.

7.2.3.5. Mineral madde

Tiibitak Marmara Arastirma Merkezi Gida Enstitiisii tarafindan ICP MASS
Spectrometer ELAN-DRC-¢ (USA) markali cihaz ile potasyum (AOAC 985.35),
fosfor (AOAC 986.24) ve magnezyum (AOAC 985.35) ICP-MS teknigine gore
yapilmistir.

7.2.4. Fizikokimyasal analizler

7.2.4.1. Yas gluten (yas 6z)

Bugday 6rnegi 1 mm’lik elekten gececek sekilde ogiitiilmiistiir. % 2’°lik tuz (NaCl)
¢ozeltisi hazirlanmigtir. Daha sonra porselen havan igerisine 10 g un 6rneginden
tartilmig, lizerine yaklasik 5.5 ml tuz c¢ozeltisi yavasga ilave edilerek karisim
yogurulmustur. Yikama islemine baslamadan Once yikama c¢ozeltisinin ayirma
hunisinden akis hizi 75 ml/dak. olacak sekilde ayarlanmistir. Elde edilen hamur {i¢
parmak arasinda, nisasta tamamiyla uzaklastirilincaya kadar yikanmistir. Nisastanin
tamamen uzaklastirilabilmesi amaciyla yas gluten 2 dakikada musluk suyu altinda
yikanmistir. Yikamanin tamamlanip tamamlanmadigini kontrol etmek i¢in glutenden
damlayan suda nisasta kalip kalmadigina iyot ¢ozeltisi ile test edilmistir. Fazla suyun
giderilmesi i¢in elde edilen yas gluten parmaklar veya iki cam levha arasinda
sikigtirtlmig ve tartilmistir. Tartim sonucu bulunan deger 10 ile garpilarak yiizde yas

gluten miktar1 bulunmustur.
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7.2.4.2. Kuru gluten

Elde edilen yas gluten etiivde 3 saat 105 °C’de kurutularak darasi alinmis petri
kutusu veya kurutma kaplari i¢ine ince bir tabaka halinde yayilmistir. Kaplar etiive
yerlestirilerek 24 saat 105 °C’da kurutularak desikatére alimis, sogutularak

tartilmigtir. Bulunan miktar yiizde olarak kuru madde {izerinden hesaplanmustir.

7.2.4.3. Gluten indeks

Yas gluten elde edildikten sonra santrifiij eleklerine yerlestirilmistir. Ornekler 1
dakika santrifiij edildikten sonra elekten gecen gluten bir spatiil ile kazinarak
tartilmigtir. Elekten gegmeyen gluten bir pens yardimi ile aliarak tartilmistir.
Elekten gecen ve gegmeyen gluten agirliklart toplanarak toplam gluten agirligi

hesaplanmistir. Denklem (7.1);

Toplam Gluten—Elekten Ge¢en Gluten

x 100

Gluten Index Degeri =
g Toplam Gluten

(7.1)

7.2.4.4. Zeleny sedimentasyon

Sedimentasyon degeri belirlenecek olan undan 3.2 g (%14 rutubet esasina gore)
tartilarak sedimentasyon silindirine konulmustur. Uzerine 50 ml bromfenol mavisi
cozeltisi ilave edilip silindirin agzi kapatilmistir. Silindir yatay konumda 5 sn
icerisinde 12 kez sallanarak iyice karistirilmis ve calkalama aletinde 5 dakika
calkalanmistir. Silindir aletten alinarak 25 ml sedimentasyon test ¢ozeltisi ilave
edilmis ve 5 dakika daha calkalanmistir. Bu siire sonunda silindir diiz bir zemin
tizerine konulmus ve 5 dakika sonunda ¢okelti hacmi okunmustur. Okunan deger ml
olarak sedimentasyon degeridir.

Gecikmeli sedimentasyon i¢in islemler, baslangigta normal sedimantasyon
testi ile aynidir. Boya ¢ozeltisi ilavesinden sonra silindir ¢alkalama aletinden alinarak
normal oda sicakliginda 2 saat diiz bir zemin iizerinde bekletilmistir. Sonra {izerine
25 ml sedimentasyon test ¢ozeltisi ilave edilerek, 5 dakika daha ¢alkalama aletinde
calkalanmistir. Bu siire sonunda silindir aletten alinip diiz bir zemin {izerine
konulmus ve 5 dakika sonunda ¢éken kismin hacmi okunmustur. Bu deger ml olarak

gecikmeli sedimentasyon degeridir (Koksel ve dig., 2000).
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7.2.4.5. Farinograf ozellikleri

Ankara Tarla Bitkileri Merkez Arastirma Enstitlisii Kalite ve Teknoloji Boliimii
tarafindan Brabender Farinograph E cihaz1 ile, ICC 115/1 gore metoduna gore
yapilmistir. Farinograf ozellikleri (su absorpsiyonu, gelisme siiresi, stabilite,

yumusama derecesi) yapilmistir.

7.2.4.6. Diisme Sayisi

Ankara Tarla Bitkileri Merkez Arastirma Enstitiisii Kalite ve Teknoloji Boliimii
tarafindan Perten Falling Number 1500 cihazinda, ICC 107/1 Metodu uygulanarak
tespit edilmistir.

7.2.5. Toplam sar1 pigment

Toplam sar1 pigment miktar1 analizinde AACC 14-50.01 (1999) metodu modifiye
edilerek kullanmilmistir. 1mm’lik elekten gececek sekilde Ogiitiilmiis bugday
orneklerinden 2 gram alinarak, tizerilerine 10 ml suyla doyurulmus n-biitanol ilave
edilmistir. Vorteks kanistirictda 1 dakika karistirilan  ornekler 15  dakika
bekletildikten sonra 1 dakika daha karistirilmis ve 16-18 saat karanlik ortamda
bekletilmistir. Bekletilen ornekler karistirildiktan sonra Whatman No:1 filtre kagidi
ile stiziilmistiir. Stiziilen ornekler kiivetlere doldurulmus ve 445 nm’de absorbansi
belirlenmistir. Analizde tanik olarak suyla doyurulmus n-biitanol kullanilmistir.
Sonuglar 2 paralelli olarak Sims ve Lepage (1968)’de lutein igin belirtilen molar
absorbsiyon katsayisi ile hesaplanmistir (Yilmaz, 2012).

7.2.6. Toplam fenolik madde

7.2.6.1. Orneklerin analiz i¢in hazirlanmasi

Fenolik maddelerin oOrneklerden ekstraksiyonu i¢in Tacer (2009)’daki ydntem
degistirilerek kullanilmigtir. 1 gram 6rnege 10 ml %1 HCl igeren %80°’1lik metil alkol
ilave edilmistir. Elde edilen karisim vorteks karistiricida 1800 rpm’de 15 dakika

karigtirilmis ve buzdolab1 kosullarinda 18 saat estraksiyona birakilmistir.

7.2.6.2. Toplam fenolik madde miktari

Toplam fenolik madde tayininde UV-visible spektrofotometre kullanilarak Folin-

Ciocalteu kolorimetrik yontemi modifiye edilerek kullanilmigtir (Singleton ve Rossi,
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1965). Analiz i¢in mikrokiivete 20 pl drnek ekstrakti alinmais, iizerine 1.58 ml saf su
ve 100 ul Folin-Ciocalteu reaktifi ilave edilmis ve 5 dakika bekletildikten sonra
tizerine 300 pl suyla doyurulmus Na,COs ilave edilerek karanlik ortamda oksijen
gecirmeyecek sekilde 2 saat bekletilmistir. 1ki saat sonunda &rneklerin 760 nm dalga
boyunda absorbanslar1 2 paralelli olarak kaydedilmistir. Ormnekler analiz icin
hazirlanmadan Once cihazda sifirlama islemi yapilmasi gerekmektedir. Sifirlama
islemi icin ornek ekstrakti yerine saf su kullanilarak ayni islem devam ettirilmis ve
cihaz sifirlandiktan sonra oOrneklerin Olgiimiine gecilmistir. Sonuclar gallik asit

esdegeri olarak ifade edilmistir.

7.2.7. Antioksidan aktivite analizleri

Antioksidan aktivite analizinde DPPH, ABTS ve FRAP olmak iizere 3 farkli metot

kullanilmustir.

7.2.7.1. Orneklerin toplam antioksidan aktivite analizi icin hazirlanmasi

Orneklerden fenolik madde ekstraksiyonundan farkli olarak; 1 gram drnege 10 ml
asitlendirilmemis %80’lik metil alkol ilave edilmistir. Elde edilen karisim vorteks
karistiricida 1800 rpm’de 15 dakika karistirilmis ve buzdolabi kosullarinda 18 saat

ekstraksiyona birakilmistir.

7.2.7.2. DPPH metodu

Antioksidan aktivite analizinde spektrofotometrik yontemle DPPH (1.1-diphenyl-2-
picryhydrazyl) indirgeme giicii metodu, Nakajima ve dig. (2004) ile Thaipong ve dig.
(2006)’nin yontemleri modifiye edilerek kullanilmigtir. Bunun i¢in 50 pl 6rnek
ekstrakti lizerine yeni hazirlanmis molar DPPH ¢ozeltisi ilave edilmistir. Karanlik
ortamda 30 dakika bekletildikten sonra UV-Visible spektrofotometrede 517 nm’de
absorbans degeri kaydedilmistir. Indirgemenin tamamlanip tamamlanmadigmin
kontrolii i¢in 1 saat sonunda bir okuma daha yapilmistir. % indirgemenin tespiti igin
analizden Once ekstrakt yerine ¢oziici ve DPPH ¢o6zeltisi iceren sahit numune
hazirlanip ve absorbans degeri kaydedilmistir. Calisma 2 paralelli olarak yapilmis,
sonuglar % DPPH yakalama aktivitesi olarak ifade edilmistir. Denklem (7.2);

__ Tamk Absorbansi1 — Ornek Absorbansi
% DPPH Yakalama Aktivitesi = Tanik Absorbans: x 100
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7.2.7.3. ABTS metodu

ABTS (2.2-Azino-bis 3-etilbenzotiyazolin-6-siilfonik asit) ile toplam antioksidan

aktivite analizinde Cemeroglu (2007)’deki metot modifiye edilerek kullanilmistir.
7.2.7.3.1. ABTS ¢ozeltisinin hazirlanmasi

0.384 g ABTS ile 20 ml 12.25 mM’lik potasyum persiilfat ¢ozeltisi karistirilip saf su

ile 100 mI’ye tamamlanmustir.
7.2.7.3.2. Tuzlu fosfat tamponu (pbs) ¢ozeltisinin hazirlanmasi

19 ml 0.2 M monobazik sodyum fosfat ile 81 ml dibazik sodyum fosfat karistirilip,

tizerine 8.77 g NaCl ilave edilerek 1 L’ye tamamlanmistir.
7.2.7.3.3. Analizin yapilmasi

Analize baslamadan once ABTS c¢ozeltisi PBS ¢ozeltisi ile 734 nm’de 0.700
absorbans degeri verecek sekilde seyreltilmistir. PBS ¢ozeltisiyle sifirlama islemi
yapildiktan sonra mikrokiivete ABTS ¢ozeltisi doldurularak baslangi¢ absorbans
degeri kaydedilmistir. 10-15-20 ve 25 pl O0rnek ekstrakti iizerine 1 ml seyreltilmis
ABTS c¢ozeltisi eklenerek 0-6 dakika arasinda her dakika 734 nm’de Olgiim
yapilmistir. Sonuglar 2 paralelli olarak troloks esitligi antioksidan kapasitesi (TEAC)

degeri olarak verilmistir.

7.2.7.4. FRAP metodu

FRAP (Demir indirgeme antioksidan giicii) metodu ile aktivite tayininde Gao ve dig.
(2000)’nin metodu kullanilmistir. 300 mmol/L asetat tamponu, 10 mmol/L TPTZ
(Tripyridyl triazine) ¢ozeltisi ile 20 mmol/L FeCl3.6H,0 c¢ozeltisi sirast ile 10:1:1
oraninda karistirilarak analiz ¢6zeltisi hazirlanmistir. 50 pl 6rnek ekstrakti {izerine
700 pl analiz ¢ozeltisi ilave edilerek karanlikta 5 dakika bekledikten sonra UV-
Visible spektrofotometrede 593 nm’de absorbans Ol¢iilmiistiir. Sonuglar 2 paralelli

olarak troloks esdegeri cinsinden ifade edilmistir.

7.2.8. istatistik analizler

Tim ozellikler i¢in verilerin dagilist Kolmogorov-Smirnov tek ornek testi ile
degerlendirilmis olup 6lgiilen tiim 6zelliklerin normal dagilis géstermedigi (p>0.05)
belirlenmigtir. Bu durumda varyans analizi uygulanamayacagi ve Ornek

biiytikligiiniin diisiik olmasi nedeniyle parametrik olmayan permiiyasyon testleri tek
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yonlii olarak uygulanmistir. Coklu karsilagtirmalar i¢in ikili permiitasyon testleri
kullanilmistir  (Onder, 2007). Analizlerin gergeklestirilmesinde NPMANOVA
yazilimi kullanilmistir (Anderson, 2000). Bugday kaynaklarmin yakinliklarinin
belirlenebilmesi i¢in tekli baglanti yontemine gore hiyerarsik kiimeleme analizi
kullanilmis ve dendogramlar ¢izilmistir. Bu amagla SPSS 20.0 yazilimi Ondokuz

Mayis Universitesi lisansi ile kullanilmistir.

7.3. Eriste ve Bazlama Uretimi

Orneklerimiz arasindan sedimentasyon ve yas gluten analiz sonuglari dikkate

alinarak, sedimentasyon degerleri yiiksek olan on 6rnek secilmistir.
7.3.1. Eriste iiretimi

7.3.1.1. Eriste yapim asamalari

Cizelge 7.2.’de belirtilen koylerden alman 500 g una 200 ml su ilave edilerek
yogurma haznesinde Sinbo markali (Model: SBM-4705, Tiirkiye) yogurucunun en
diisiik devrinde 6n karistirma islemine tabi tutulmustur. On karistirma isleminden
sonra en yiiksek devirde 5 dakika daha devam edilmistir. Son olarak hamurun
toparlanmasini saglamak icin tekrar diisiik devirde 1 dakika daha yogurma
sirdiiriildiikten sonra hamur yogurucudan alinmistir. Bu sekilde tamamlanan
yogurma isleminden sonra hamurlar 4 esit pargaya boéliinerek oda kosullarinda
polietilen posetlerde 10 dakika dinlenmeye birakilmistir. Bu siire sonunda ev tipi
eriste makinesinde 3 mm kalinlikta agilarak hamurun gelismesi ve homojen 6zellik
kazanmas1 saglanmistir. Ardindan hamurlar tekrar polietilen posetlerde 10 dakika
daha dinlendirilmistir. Dinlendirilen hamurlar eriste makinesinde kademeli olarak 1.5
mm’ye inceltilerek 7 cm uzunlukta yapraklar seklinde kesilmistir. Bu sekilde farkl
un cesitlerinden {iretilen eristeler etiivde 45 °C’de %12 neme kadar kurutulmustur.
Kurutma sonunda eristeler ¢ift katli polietilen posetlerde ambalajlanip oda sartlarinda
depolanarak analize alimmigslardir (Karadeniz, 2007). Arastirmada eclde edilen

erigtelerin goriiniislerine ait fotograflar EK-A’da goriilmektedir.
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Cizelge 7.2. Arastirmada uygulanan bugday 6rnekleri

ORNEK

Ihsangazi-Avsar Koyii Bugday:

Daday-Merkez Bugday1

Kastamonu-ibisler Kéyii Bugday1

Ihsangazi-Hocahacip Koyii Bugday:

Kastamonu-Kasaplar Koyii Bugday1

Thsangazi-Akkaya Koyii Bugday1

Taskopri-Beykoy Koyt Bugday:

Devrekani-Ahlat¢ik Kdyii Bugday1

Kastamonu-Kuzyaka Koyl Bugday1

Arag-Avlagicayir1 Koyl Bugday:

7.3.2. Eristede yapilan analizler

7.3.2.1. Optimum pisme Siiresi

Eristelerin pisme siireleri AACC Standart Methods No: 66-50’ye gore belirlenmistir.
Bu metoda gore, 1sitici tabla lizerinde kaynamakta olan 200 ml destile suyun {izerine
10 g eriste Ornegi ilave edilmistir ve kaynama baslayinca kronometre saymaya
baslatilmistir. Ornekler zarar gérmeyecek sekilde cam bagetle karistirilmistir. Analiz
boyunca buharlagma sonucu su kayiplart sicak suyla tamamlanmigtir. Pigme
stiresinin belirlenmesi i¢in 30 sn araliklarla eriste seritleri alinmis ve iki temiz cam
materyal arasinda sikistirilmistir. Beyaz noktalar kalmadiginda eristeler pismis

demektir ve bu siire pigsme siiresi olarak belirlenmistir.

7.3.2.2. Agirhik artis

Erigtelerin pisirme kayiplarinin belirlenmesinde AACC Standart Methods No: 66-50
kullanilmistir. Bu yonteme gore 600 ml’lik beher igerisine 10 g eriste Ornegi
tartilarak iizerine 200 ml kaynar destile su konulmustur. Bu sekilde hazirlanan beher
onceden 1sitilmis 1s1tict tabla lizerine yerlestirilmistir. Eristeler 7.3.2.1.’deki yontemle
belirlenen silire boyunca pisirilmistir. Siire tamamlaninca 6rnekler siizge¢ ve huni
yardimiyla 250 mI’lik balon joje icine siiziilmiistiir. Daha sonra destile su ile 3 kez
yikanarak 5 dak boyunca siiziilmeye birakilmistir. Siiziilme isleminden sonra
eristelerin filtre kagidi ile fazla suyu alinip tartilarak agirliklar1 kaydedilmistir ve
asagidaki formiile gore agirlik artis1 hesaplanmistir. Denklem (7.3);
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(pisirilen eristelerin agirligi — 10)
X

100
10

Agirlik Artis1 (%) =
(7.3)

7.3.2.3. Pisirme suyu kurumadde kaybi

Siiziilme isleminden sonra elde edilen pisirme sulart sogutularak 250 ml’ye destile su
ile tamamlanmistir. Iyice ¢alkalanan balon jojelerden 20 ml &rnek alinarak daha
Onceden sabit agirliga getirilerek darasi alinmis kurumadde kaplarmma konmustur.
Kaplar 105 9C’de sabit agirliga gelene kadar kurutulmustur ve hesap yolu ile pisirme
suyu kurumadde kaybi KM’de belirlenmistir. Hesaplamada asagidaki formiil
kullanilmigtir. Denklem (7.4);

Kurutulan Pisirme Suyunun Agirligi
Ornek Miktari

Pisirme kayb1 (%) = x 100

(7.4)

7.3.2.4. Hacim artis

Agirlik artiglar1 belirlenen eristeler tartma isleminden sonra igerisinde belli miktarda
saf su bulunan 250 mI’lik meziir igerisine alinmis, baslangictaki su seviyesi ve son su
seviyesi okunarak aradaki farktan hacim artis1 hesaplanmistir. Pismis eristelerin
yanisira pismemis eristelerden de 10 g tartilip ayni sekilde hacimleri 6l¢iilmiistiir ve
asagidaki formiil yardimiyla hacim artis1 hesaplanmistir. Denklem (7.5);

(Pismis Eriste Hacmi — Cig Eriste Hacmi)
X

_ 100
Ornek Miktari

Hacim artisi (%) =
(7.5)

7.3.2.5. Renk

Eriste orneklerinde L [parlaklik, 100: beyaz, 0 (sifir): siyah], a [+ : kirmiz1 (+100), -
: yesil (-80), 0 (sifir): gri], b [+ : sar1 (+70), - : mavi (-80), 0 (sifir): gri] degerleri renk
Olctim cihaziyla (Konica Minolta Chroma Meter CR-400, Japon) tespit edilmistir.

Renk 6l¢iimleri pismis ve pismemis eristelerde, 2 farkli noktadan yapilmastir.
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7.3.2.6. Tekstiir profil analizi

Analizde kullanilmak {izere 10 g eriste 6rnegi 200 ml saf suda onceden belirlenmis
optimum stirede pisirilmis, adi filtre kagidi arasinda 5 dakika tutularak fazla suyu
alimmistir. Bu sekilde hazirlanan eriste seridi cihazin tablasina yerlestirilmis ve
analize baslanmistir. Eristelerin tekstiirlerinin belirlenmesinde 30 kg’lik yiik
hiicresine sahip TA.XT plus Texture Analyser (Texture Exponent Stable Micro
Systems Ltd., Surrey, UK) cihazi kullanilmistir. Bu analiz sirasinda 5 mm capinda
silindir prop kullanilmistir. Analiz parametreleri; pretest speed (teste baslamadan
onceki hiz): Imm/sn, test speed (test anindaki hiz): 2 mm/sn, posttest speed (test
sonrast hiz): 2 mm/sn, distance (sikistirma mesafesi): 5 mm olarak belirlenmistir.

Tekstiir Profil Analizi 2 paralelli olarak gergeklestirilmistir.

7.3.2.7. Duyusal ozellik

Bir tencere igerisine 800 ml kaynar suya 50 g eriste 6rnegi ve %1 tuz (eriste agirhig
tizerinden) ilave edilmistir. Eristeler kaynamaya basladiktan sonra 9.3.2.1.°deki
analiz sonucu belirlenen optimum siire boyunca pisirilmistir. Pigmis eristeler
stiziildiikten sonra tabaklara alinarak oda sicakliginda, panelistler tarafindan Cizelge

7.3’e gore degerlendirilerek, tabloda puanlandirilmistir.
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Cizelge 7.3. Degerlendirme Tablosu

PISMEMIS PUAN
A. Renk 1: ¢ok acik - 7: cok koyu
B. Goriiniis 1: kotii (dlizensiz sekil, piiriizlii yiizey)

7: iyi (homojen sekil, piiriizsiiz yiizey)

C. Kirilganlik

1: fazla kirllgan — 7: az kirillgan

PISMIS PUAN
Rengin agiktan koyuya dogru
A. Renk degerlendirilmesi ve renkteki 1: gok agik - 7: gok koyu
homojenite
B. Sertlik Isirma anindaki algilanan sertlik

derecesi

1: ¢ok yumusak - 7: ¢cok sert

C. Yapiskanlik

Pigmis eristenin yiizeyinde
goriilen yapiskanlik derecesi

1: yapiskan — 7: zayif
yapiskanlik

D. Kiimelesme

Her bir eriste seridinin birbirine
yapigma derecesi

1: tam kiimelesme — 7: zay1f

kiimelesme

E. Cignenebilirlik

Eriste 6rneginin yutulabilecek
hale gelene kadarki ¢igneme
sayi1s1

1: kolay ¢ignenebilr — 7: zor

cignenebilir

F. Tat-Aroma 1: zayif - 7: kuvvetli
G. Genel 1: kétii - 7: iyi
Degerlendirme

7.4. Bazlama Uretimi

Un, su, tuz ve maya kullanilarak yapilan oldukca yaygin, diisiik spesifik hacimli,

yiiksek kabuk ve ekmek i¢i oranlarina sahip diiz (yassi) ekmek ¢esididir (Coskuner

ve dig., 1999).

7.4.1. Bazlama yapim asamalari

Bazlama yapimi i¢in Cizelge 7.4.’de formiilasyonda belirtilen miktarlarda un, tuz,
yag maya (Pakmaya, Tirkiye) ve farinograf analizinde belirlenen miktar kadar su

ilave edilerek mikserin yogurma haznesinde optimum hamur gelisimi elde edilinceye
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kadar yogurma yapilmistir. Yogurma ile elde edilen hamurlar 1 saat 30 °C’de
fermentasyona birakildiktan sonra 150 g’lik parcalara ayrilarak el ile sekil verilmis
ve oda kosullarinda 6 dakika dinlendirilmistir. Dinlendirilen hamur 14 cm ¢apinda 10
mm yiiksekliginde agilarak, elektrikli sac lizerinde 5 dakika (2.5 dakika bir yiizeyi,
2.5 dakika diger yiizeyi olmak {izere) pisirilmistir. Pisirilen bazlamalar oda
sicakliginda sogutularak, analizler i¢in ¢ift katli polietilen posetlerde ambalajlanip
oda sartlarinda muhafaza edilmislerdir (Tasdemir, 2005 ve Levent ve Bilgicli,
2012a). Arastirmada elde edilen bazlamalarin goriiniislerine ait fotograflar EK-B’de

goriilmektedir.

Cizelge 7.4. Bazlama formiilasyonu

Bilesim Miktar
Un 100 g
Tuz 15¢
Seker 10g
Maya 25¢

7.4.2. Bazlamada yapilan analizler

7.4.2.1 Renk

Bazlama orneklerinde L [parlaklik, 100: beyaz, 0 (sifir): siyah], a [+ : kirmiz1 (+100),
- : yesil (-80), 0 (sifir): gri], b [+ : sar1 (+70), - : mavi (-80), 0 (sifir): gri] degerleri
renk Ol¢iim cihaziyla (Konica Minolta Chroma Meter CR-400, Japon) tespit

edilmistir. Renk dl¢timleri pismis bazlamalarda 2 farkli noktadan yapilmistir.

7.4.2.2. Tekstiir profil analizi

Tekstiir analizi i¢in bazlamalar pisirilip sogutulduktan 24 saat sonra ve 72 saat sonra
analize alinmistir. Bazlamalar analize alinmadan 6nce 4x4 cm’lik kareler halinde
kesilerek cihazin tablasina yerlestirilmis ve analize baslanmistir. Bazlamalarin
tekstiirlerinin belirlenmesinde 30 kg’lik yiik hiicresine sahip TA.XT plus Texture
Analyser (Texture Exponent Stable Micro Systems Ltd., Surrey, UK) cihazi
kullanilmistir. Bu analiz sirasinda 3.6 cm ¢apinda silindir prop kullanilmistir. Analiz
parametreleri; pretest speed (teste baslamadan 6nceki hiz): 1mm/sn, test speed (test

anindaki hiz): 5 mm/sn, posttest speed (test sonrasi hiz): 5 mm/sn, distance
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(sikistirma mesafesi):5 mm olarak belirlenmistir. Tekstiir Profil Analizi 2 paralelli
olarak gerceklestirilmistir.
7.4.2.3. Duyusal ozellikler

Bazlama oOrneklerine ait duyusal degerlendirme Cizelgeleri 7.5°de verilen kriterlere

gore yapilmig; Cizelge 7.6’daki tabloda puanlandirilmistir (Tagsdemir, 2005).

Cizelge 7.5. Degerlendirme kriterleri

1. Sekli diizgiin degil, kabukta ¢ok fazla sayida catlaklar var.
o 2. Sekli diizgiin degil, kabukta fazla sayida catlaklar var.

Dis Goriiniis 3. Sekli diizgiin, kabukta ¢ok fazla sayida gatlaklar var.

4. Sekli diizgiin, kabukta fazla sayida catlaklar var.

. Sekli diizgiin, az sayida catlaklar var.

9]

. Simetri yok, kalinlik esit degil.
. Simetri var, kalinlik esit degil.
. Simetri yok, kalinlik esit.

. Simetri tam degil, kalinlik esit.
. Simetrik ve kalinlik esit.

Sekil ve Simetri

DN B WN =

. Koyu kahverengi

. Acik kahverengi

. Kahverengimsi krem rengi
. Hafif sarims1 krem rengi

. Sarimsi-krem rengi

i¢ Rengi

N b w Rk

. Hamurumsu bir yap1, gézenekler olusmamus.

. Hamurumsu bir yapi, ara ara gdzenekler olugmus.

. Gozenekler oldukea iri, gozenek icermeyen kisimlar var.
Gozenek Yapisi 4. Fazla sayida iri gbzenek, bunun yaninda kiigiik gézeneklerde
mevcut.

5. Biiyiik gézenekli ve bu gozenekleri ¢evreleyen ¢ok sayida kiigiik
gozenekler mevcut

[SSIN\S

1. Cok yapiskan ve hamurumsu.
. 2. Oldukga yapigkan.

Cigneme Ozelligi | 3 Hafif yapigkan.

4. Cignenmesi iyi.

5. Cignenmesi oldukea iyi

1. Tat ve aroma ¢ok kotii
2. Tat ve aroma kotil
Tat ve Aroma 3. Tat ve aroma orta

4. Tat ve aroma iyi

5. Tat ve aroma ¢ok iyi
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Cizelge 7.6. Duyusal analiz degerlendirme formu

ORNEK NO
BAZLAMA

1 2 3 4 5 6 7

Dis Goriiniis

Sekil ve Simetri

I¢ rengi

Gozenek yapisi

Cignenebilirlik 6zelligi

Tat-Aroma

Genel Degerlendirme

60



8. BULGULAR VE TARTISMA

8.1. Analizler

8.1.1. Fiziksel analizler

Bugday orneklerinin fiziksel analiz sonuglarina iliskin kdylere ve ilgelere gore edilen
verilerin dagilis1 Kolmogorov-Smirnov tek drnek testi yontemine gore Cizelge 8.1 ve

Cizelge 8.2°de verilmistir.

8.1.1.1. Yabanci madde

Yabanci madde igerikleri agisindan koylere gore cesitler arasindaki farkliligin
istatistiksel agidan (p<0.001) ¢ok 6nemli oldugu, ilgelere gore gesitler arasindaki
farkliligin 6nemsiz oldugu belirlenmistir.

Cizelge 8.1’de  belirtilen koylere gore yabancti madde sonuglar
incelendiginde; bugday orneklerinin en diisiik ve en yiiksek yabanci madde
miktarlart siras1 ile %10,98 ve %25,80 olup, bu degerler Merkez Kasaplar Koyt
bugday: ile Ihsangazi Gorpe Kdyii bugdayinda bulunmus, ortalama yabanci madde
miktar1 %15,78 olarak tespit edilmistir.

Cizelge 8.3’de  belirtilen ilgelere gore yabanct madde sonuglart
incelendiginde; en diisiik yabanci madde %12,66 ile Agl Ilcesinde, en yiiksek
%19,80 ile Hanénii ilgesinden temin edilen bugday érneginde tespit edilmistir.

Genel olarak bugdayin ticari degeri agisindan yabanci madde miktarinin en
fazla %15, saglam tane oraninin en az %85 olmasi istenir. Orneklerimizin
ortalamasimin %15’in iizerinde olmas1 yabanct madde miktarinin istenen degerden
fazla oldugunu gostermektedir. Ancak toplanan Ornekler direk olarak {ireticinin
tarladan hasat ettigi sekliyle alindigindan ve iretici tarafindan herhangi bir
temizleme islemine tabi tutulmadigindan yabanci madde igeriginin bir miktar fazla
¢ikmast normal kabul edilebilir. Bu nedenle bugday kalitesinin belirlenmesinde

kullanilmas1 bu durumda yaniltici olabilir.
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Cizelge 8.1. Koylere gore fiziksel analiz sonuglar

5 Yabanc1 Bin Tane Agirhig Bin Tane Agirhi@ Hektolitre Hektolitre Uzunluk ..

]z)li‘%l(::gl, Madde (%) Kavuzlu (gg)*g Kavuzs.uzg(g)*g Kavuzlu-kg/hl Kavuzsuz-kg/hl (mm) Genislik(mm) | Kahnhk(mm)
1 12,66 + 1,34h-k | 36,05 = 1,60h-I 34,60 £ 0,31c-i 54,31 +0,14e 77,00+ 1,57abc | 9,89+0,73 | 3,25+0,47 1,59 +0,10
2 12,00 + 1,05ijk | 40,30 +0,40c-f | 30,71 £0,27mn | 51,56 + 0,26ijk 72,85+0,21e-h | 9,88+0,82 | 2,83+0,28 1,71 + 0,20
3 25,80 £ 0,70a 34,65 + 1,20lm 35,41 £ 0,75b-f | 53,42 +0,27efg | 77,66 + 1,14ab 9,38+0,49 | 3,15+0,19 1,91 +0,22
4 17,70 +£0,40c-g | 32,13 +1,18mno | 28,22 + 0,230 45,01 +0,01p 68,47 + 1,31j 10,11 +£0,80 | 3,20+0,48 1,80 £ 0,35
5 17,82 £2,32c-f | 40,28 £1,68¢c-f | 34,38 +0,09d-j 53,70 + 0,44ef 78,29 + 0,02ab 9,980,559 | 3,19+0,30 1,79 0,19
6 18,42 + 1,18cde | 34,43 +0,47Im 32,89 + 1,60i-I 46,62 £ 0,120 69,25 + 0,04ij 10,55+ 1,07 | 2,94+0,24 1,77 £0,29
7 12,54 + 1,04h-k | 34,03 + 0,88Im 31,17 £ 0,37Im 52,59 + 0,00f-i 76,95+ 0,21abc | 9,66 0,66 | 2,93+0,15 1,66 + 0,20
8 13,32 +0,96f-k | 38,60 +0,45efg | 34,24 +0,57d-k | 55,50 + 0,55d 76,62+ 1,17abc | 9,30+0,67 | 2,93+0,08 1,66 +0,13
9 19,80 + 0,55bc 32,25 +0,50mno | 28,74 + 1,91no 45,89 + 0,290p 69,63 + 0,04hij 11,04+1,06 | 2,84 40,33 1,53 +£0,27
10 15,36 = 1,39¢-k | 38,50 +£0,00e-h | 37,00+ 0,11b 51,45 + 0,20k 76,48 £0,77abc | 10,43+0,75 | 3,52+0,49 1,80 £ 0,15
11 14,16 £ 0,96d-k | 37,25+ 1,10g-k | 33,38 £ 0,08e-I 53,02 + 0,24fgh | 78,65 + 1,32a 9,64+051 | 3,23+0,44 1,75+0,19
12 10,98 = 1,02k 42,10 £ 0,20bc 35,19 +£0,28b-h | 53,59 + 0,40ef 72,95+1,39-h |1030+0,77 | 3,48+0,59 2,13+0,54
13 18,24 + 1,91cde | 40,65 + 0,05c-f | 35,30 £0,16b-g | 53,51 + 0,53ef 76,07 +0,53a-d | 9,64+059 | 2,90+0,12 1,65+0,11
14 18,78 = 1,13cd 38,63 +0,67efg | 35,56+ 0,09b-e | 50,74 + 0,37KI 76,43 +2,20abc | 9,79 +0,54 | 3,46 +0,42 1,75+ 0,17
15 15,42 +1,38c-k | 38,98 =0,23d-g | 32,94 + 0,66h-I 53,69 + 0,22¢ef 78,86 + 0,82a 9,80+0,83 | 3,05+0,22 1,75+0,18
16 11,28 £+ 0,32jk 40,95 +0,30cde | 33,78 +£0,53d-k | 52,93 +0,29fgh | 76,60 + 0,3%9abc | 9,91+0,56 | 3,02+0,17 1,84+ 0,16
17 13,50 + 1,00f-k | 33,58 + 0,47Imn | 33,75+0,97d-k | 50,16 + 0,43Im 74,94+0,69b-e | 949+0,44 | 2,95+0,30 1,61+0,15
18 14,64 + 1,84d-k | 35,72 + 0,43i- 35,92 £ 0,34bcd | 51,03 + 0,32KI 71,95 + 1,50f-i 9,75+0,59 | 3,04+0,21 1,71 £0,25
19 13,32 + 1,72f-k | 34,95 + 0,405kl 33,29 + 0,01e-l 51,25 £ 0,05jk 72,22 +0,13f-i 9,63+£0,47 | 3,00+0,27 1,64 £ 0,20
20 13,08 +2,37g-k | 38,78 +1,88efg | 32,03 £0,57kim | 49,14 + 0,22m 72,42 + 0,75f-i 10,40+0,83 | 3,12+0,26 1,60 + 0,24
21 16,26 +2,36¢-i | 32,15+ 0,05mno | 33,08 + 1,20g-I 49,95 + 0,03Im 73,14+ 1,20efg | 9,36+0,46 | 2,82+0,22 1,64+ 0,21
22 17,94 + 0,76¢c-f | 37,38 + 0,839-j 33,36 + 0,68e-1 50,02 + 0,28Im 71,84 + 0,74f-i 10,07 £0,67 | 3,03+0,25 1,77 £0,22
23 16,92 + 1,03c-h | 38,15 + 0,75f-i 35,57 £0,34b-e | 53,56 = 0,37ef 78,83 + 0,56a 10,01 +0,96 | 3,04+0,19 1,68 + 0,08
24 13,26 + 1,00f-k | 44,15 + 0,55ab 33,77 £0,23d-k | 57,19+ 0,27c 78,54 + 0,59a 9,74+0,62 | 3,01+0,25 1,84 0,19
25 23,10 + 2,54ab 31,38 £ 0,13n0 33,25+ 0,11f-I 52,27 £ 0,13hij 72,56 + 2,35f-i 9,06+050 | 3,17+0,29 1,80 £ 0,20
26 14,40 + 0,80d-k | 41,43 +0,57cd 36,77 + 0,20bc 60,86 + 0,66a 79,35+ 0,42a 9,38+0,63 | 3,35+0,59 1,71 0,11
27 14,04 + 1,04e-k | 38,95+ 0,25d-g | 35,36 +£0,50b-f | 55,48 +0,80d 73,68 +£0,02cde | 9,90+0,81 | 3,03+0,11 1,76 £0,14
28 15,36 + 0,92c-k | 45,05 + 0,35a 39,49 + 0,18a 58,33 + 0,52b 76,98 +£0,82abc | 10,38 +0,68 | 3,14+0,21 1,80 0,14
29 15,90 + 0,20c-j | 34,80 + 0,40kl 32,11 £1,05]-m | 52,35+ 0,13g-j 72,95+0,58e-h | 9,97+0,80 | 3,01+0,28 1,55+0,10
30 17,40 + 1,10c-g | 29,95 + 0,250 30,25+ 0,27mn | 48,00 £ 0,13n 70,10 + 0,87g-j 9,52+059 | 293+0,30 1,48 +£0,14

Sig. <0.001 <0.001 <0.001 <0.001 <0.001 0.996 0.997 0.996

* Degerler KM iizerinden hesaplanmustir.
** Ayni siitunda farkli harflerle isaretlenen ortalamalar arasindaki farklar dnemlidir.
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Cizelge 8.1 (devam) Kdoylere gore fiziksel analiz sonuglari

Bugday

Ornegi Randiman (%) L a b Tane iriligi (%) Un verimi (%)

1 67,01 =2,34cde | 92,06 + 0,18f-i 0,16+ 0,00ab 12,00 +0,11gh | 86,66 £ 0,22f-k 42,15 +0,35s

2 65,32 + 1,56e 91,97 + 0,33ghi -0,02 +£0,02d-j | 12,23 +0,18e-h | 82,91 + 1,14mn 57,20 + 0,30n

3 72,15+0,71bcd | 91,59 +0,18i -0,11 +£0,00ij | 12,55+ 0,26¢c-h | 89,82 + 0,34bc 37,55 + 0,55t

4 71,16 +3,72b-e | 92,98 + 0,21a-g 0,10+ 0,00a-e | 13,25+ 0,09a-g | 87,39 +0,32d-h 45,70 = 0,30r

5 68,73 = 0,43b-e | 92,85 + 0,45a-¢ -0,06 +£0,01g-j | 12,53 +0,53c-h | 88,22 +0,07¢c-g 60,50 + 0,50h-k
6 71,79 £3,93b-e | 92,68 = 0,05b-h 0,09+ 0,02a-e | 12,35+0,32d-h | 81,27 +2,22no 64,05 + 0,95¢

7 71,60 + 0,54b-e | 93,84 +0,13a 0,10+ 0,00a-e | 12,54 + 1,06¢c-h | 84,70 + 0,15j-m 58,30 + 0,10mn
8 68,32+ 1,11b-e | 91,91 + 0,30ghi -0,11 +0,00ij | 12,96 +0,48b-h | 8529 + 0,84h-k 60,90 + 0,10f-
9 66,93 + 2,31de 92,25 £ 0,26d-i -0,01+0,01d-j | 11,97 +0,14gh | 81,22 +0,27no 70,35 +0,75a
10 68,84 + 1,28b-e | 92,16 + 0,09e-i -0,12 + 0,00j 12,71+ 0,07c-h | 93,20+0,90a 59,95 + 0,75i-I
11 67,94 £ 0,98b-e | 92,97 £0,13a-g -0,04 +0,02e-j | 13,40 +0,24a-f | 85,11 +0,22i-I 55,70 + 0,300
12 69,51 £ 0,16b-e | 93,35+ 0,30abc 0,06 £ 0,00a-g | 13,00+ 0,68b-h | 9327 +0,25a 61,85 + 0,35d-g
13 71,40 £ 0,46b-e | 93,44 = 0,00abc 0,04 +£0,00a-h | 12,70 +0,26¢c-h | 84,54 +0,16klm 66,65 + 0,35b
14 72,15+ 0,71bcd | 92,83 +£0,02a-g 0,09 +0,02a-e | 13,67 +0,05a-d | 92,22 +0,35a 62,05 + 0,25def
15 67,62 +£2,54b-e | 93,10 £ 0,67a-f 0,17 £ 0,04a 12,84+ 0,90c-h | 87,11 £0,23e-i 61,75 + 0,25d-h
16 68,92 + 0,36b-e | 93,66 + 0,01ab 0,07+ 0,0la-g | 13,20+0,13a-g | 88,10+ 0,31c-g 64,00 + 0,20c
17 67,59 +£2,53b-e | 93,13 £0,24a-¢ 0,16 £ 0,01ab | 14,32+ 0,27a 82,73 + 0,33mn 59,65 + 0,65jkI
18 70,87 £ 1,96b-e | 91,66 £ 0,41hi 0,03+ 0,00b-h | 13,54 +0,19a-e | 86,56 + 0,05f-k 58,10 + 0,30mn
19 69,57 £ 0,14b-e | 92,26 = 0,59d-i 0,07 + 0,05a-f | 14,18 £0,24ab 82,81 + 0,14mn 57,35 +0,15n
20 66,83 + 0,61de 92,11 + 0,35e-i 0,06 + 0,07a-g | 13,46 £ 0,46a-¢ | 86,22 +0,58g-k 59,80 + 0,20jkI
21 68,94 + 0,36b-e | 93,54 + 0,44ab -0,09 + 0,02hij | 12,43 +0,09d-h | 81,85+ 0,40n 60,70 = 0,30g-j
22 74,10 + 1,36b 93,33 + 0,16abc -0,05+0,01f-j | 12,53 £0,31c-h | 86,87 +0,34f- 59,25 + 0,25kIm
23 68,50 + 0,50b-e | 93,51 +0,21ab 0,01 +0,01d-j | 12,32+0,25e-h | 87,83 +£0,61c-g 61,40 + 0,20e-h
24 73,73 £ 4,57bc 93,50 + 0,06ab 0,02 +0,00c-i | 12,77 +£0,31c-h | 89,38 +0,25cd 64,65 + 0,35¢
25 81,68 + 0,94a 92,41+ 0,72c-i 0,14 + 0,05abc | 13,76 + 0,16abc | 86,07 + 0,48g-k 61,20 + 0,10e-i
26 70,78 £ 0,78b-e | 93,42 + 0,45abc 0,09+0,03a-e | 12,09 +0,49fgh | 88,48 +1,72¢-f 62,35 + 0,15de
27 69,25 + 1,05b-e | 92,69 + 0,24b-h -0,09 £ 0,01hij | 11,71 +0,32h 89,20 + 0,37cde 62,25 + 0,25de
28 72,38 +4,13bcd | 93,27 + 0,08a-d 0,01+0,02d-j | 12,77 +0,23c-h | 91,47 +0,30ab 62,80 + 0,30d
29 73,10 +2,30bcd | 92,65 + 0,05b-i -0,03 +£0,00e-j | 13,06 +0,01a-g | 83,10+ 0,21Imn 58,80 + 0,30Im
30 69,65+ 0,70b-e | 92,12 + 0,04e-i 0,11 +0,00a-d | 12,93 +0,11b-h | 79,40+ 0,210 51,50 +0,20p
Sig. 0.007 <0.001 <0.001 <0.001 <0.001 <0.001

* Degerler KM {izerinden hesaplanmustir.
** Aymi siitunda farkli harflerle isaretlenen ortalamalar arasindaki farklar 6nemlidir.
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Cizelge 8.2. ilgelere gore fiziksel analiz sonuglart

Bugday Yabanci B”] Ta[] & B”] Ta? ¢ Hektolitre Hektolitre Uzunluk Genislik Kahnhk
Ornegi | Madde (%) Agirhg Adrhgy - avuziu-kgrhl | KavUzsHz- (mm) (mm) (mm)
Kavuzlu (9)* |Kavuzsuz (g)* kg/hl

Agl 12,66 + 1,34 36,05 &+ 1,60bc 34,60 +0,31a | 54,31 +0,14bc | 77,00+ 1,57a | 9,89+0,73 3,25+0,47 1,59+ 0,10
Ihsangazi 15,95+ 0,75 36,66 + 0,55bc 33,19+0,40a | 51,12+0,48c | 74,64+£0,68ab | 9,84+0,14 3,07 £ 0,06 1,75+ 0,04
Daday 13,32+ 0,96 38,60 + 0,45abc | 34,24+ 0,57a | 55,50 +0,55bc | 76,62+ 1,17a | 9,30+ 0,67 2,93 +0,08 1,66+0,13
Hanonii 19,80 + 0,55 32,25+ 0,50c 28,74+ 1,91b | 45,89+0,29d | 69,63 +0,04b | 11,04 +1,06 | 2,84 +0,33 1,53 +0,27
Merkez 15,83 £ 0,87 37,22+ 1,17abc 34,58 £ 0,64a | 52,42 £0,75bc | 74,12+0,68ab | 9,93 +0,21 3,14+£0,10 1,74 £ 0,07
Seydiler 18,24 +1,91 40,65 + 0,05ab 35,30+ 0,16a | 53,51 +£0,53bc | 76,07+0,53a | 9,64 + 0,59 2,90 +£0,12 1,65+0,11
Tagkoprii 13,26 = 1,00 44,15 + 0,55a 33,77+0,23a | 57,19+ 0,27ab | 78,54+0,59a | 9,74 +£0,62 3,01 £0,25 1,84 +0,19
Devrekani 14,40 £+ 0,80 41,43 £ 0,57ab 36,77 +0,20a | 60,86 +0,66a | 79,35+0,42a | 9,38+0,63 3,35+0,59 1,71+£0,11
Arag 15,90 £+ 0,20 34,80 + 0,40bc 32,11 +1,05ab | 52,35+ 0,13bc | 72,95+ 0,58ab | 9,97 +0,80 3,01 £0,28 1,55+0,10
Sig. 0,533 0,039 0,023 <0,001 0,047 0,660 0,899 0,880

* Degerler KM {izerinden hesaplanmustir.
** Ayni siitunda farkli harflerle isaretlenen ortalamalar arasindaki farklar 6nemlidir.

Cizelge 8.2 (devam) Ilgelere gore fiziksel analiz sonugclari

'(?-)‘ﬁ?g{ Ra‘zf/:)‘)“a“ L a b Tane iriligi (%) | Un verimi (%)
Agl 67,01+234 | 9206+018 | 015+000 | 12,00=0,11 | 86,66+0,22 | 42,150,35¢
Thsangazi | 69,06 £ 0,58 | 92,77£0,14 | 0,05=0,01 | 13,08 0,15 | 86,13 20,58 | 57,23 = 1,34b
Daday 6832 1,11 | 91912030 | -0,10£0,00 | 1296%0,48 | 8529£0,84 | 60,90 = 0,10ab
Hanond 66,03 22,31 | 92252026 | 0,0L£001 | 11,97%0,14 | 81222027 | 70,35=0,75a
Merkez 70,62+ 1,07 | 92,7920,16 | 001001 | 12,79%0,16 | 87,61 = 1,11 | 60,16=0,78ab
Seydiler | 71,40 20,46 | 93,44£0,00 | 0052000 | 12,70-0,26 | 84,54£0,16 | 66,65 = 0,35ab
Taskopri | 73,73 £4,57 | 93,50£0,06 | 0,03£0,00 | 12,77£0,3L | 89382025 | 64,65 0,35ab
Devrekani | 70,78 £0,78 | 93422045 | 010£0,03 | 12,09-0,49 | 8848=1,72 | 62,35 0,15ab
Arac 73,1022,30 | 92,652005 | -0,03£0,00 | 13,06£0,01 | 83,10£0,21 | 58,80 =0,30b
Sig. 0,508 0,165 0,150 0,212 0,204 <0,001

* Degerler kuru madde {izerinden hesaplanmustir.
** Ayni siitunda farkli harflerle isaretlenen ortalamalar arasindaki farklar 6nemlidir.
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Kaliteli bir bugday ¢esidinin yabanci madde miktarinin diisiik olmasi, hem
tiiccar hem de degirmenci agisindan O6nem tagimaktadir. Yabanci madde miktari
artttkca bugdayin ticari degeri diismekte, un kalitesinde azalma olmakta ve iginde
bulunan yabanci ot tohumlarindan kaynakli insan sagligi agisindan risk
olusturabilmektedir. Bu amagla bugday igerisindeki yabancit maddeleri uzaklastirarak
un verimini artirmak esas amagtir (Koksel ve dig,, 2000).

Yabanci madde miktar1 bugdayin goriiniis, renk, parlaklik ve dolayisiyla un

verimi tzerine oldukca etkilidir.

8.1.1.2. Bin tane agirhg

Orneklerin kavuzlu ve kavuzlari ayrildiktan sonraki bin tane agirliklarma iliskin
elde edilen degerler Cizelge 8.1 ve Cizelge 8.2’de verilmistir,

Kavuzlu ve kavuzsuz halde bin tane agirliklar1 agisindan kdylere gore cesitler
arasindaki farkliligin istatistiksel ag¢idan (p<0,001) ¢ok 6nemli oldugu, ilgelere gore
cesitler arasindaki farkliligin 6nemsiz oldugu belirlenmistir.

Bin tane agirhigi tahillarda un verimini etkileyen onemli &zelliklerden
birisidir, Bin tane agirligi kavuzlu ve kavuzsuz halde ortalama sirasi ile 37,21 ve
33,72 g olarak hesaplanmigtir. En yiiksek bin tane agirligi kavuzlu ve kavuzsuz halde
strast ile 45,05 ve 39,49 g ile Merkez Karakuz Koyt bugdayinda, en diisiik bin tane
agirhigr ise kavuzlu ve kavuzsuz halde sirasi ile 29,95 g ile Merkez Kavalca Koyt
cesidinde ve 28,22 ¢ ile IThsangazi Haydarlar Koyii bugdayr 6rneginde tespit
edilmistir.

Sonuglar ilgelere gore incelendiginde; kavuzlu halde en yiiksek Taskoprii
ilgesinden ve kavuzsuz halde 36,77 g ile en yiikksek Devrekani ilgesinde tespit
edilmistir.

Bin tane agirligi ceside, iklime ve toprak kosullarina ve tarimsal yonteme
gore degisiklik gostermektedir. Tane olgunlagmasi sirasinda hava kosullari, tanedeki
nisasta birikimini 6nleyeceginden, ciliz kalan tanelerin agirligi azalmaktadir. Bin
tane agirhiginin yiiksek olmasi; tanelerin iri, dolgun ve nisastaca zenginliginin bir
gostergesi olup, Tiirkiye bugdaylarinda yumusak olanlarda 24-51 g, sert bugdaylarda
26-58 g, arpalarda 40-45 g arasinda degistigi belirtilmistir. Bugday orneklerinde bin
tane agirhgmi yogunluk ve biiyiikliik etkiler. Tanenin daha iri ve sert yapida olmasi,
yogunlugunun daha fazla olmas1 bin tane agirhiginin daha yiiksek ¢ikmasina sebep

olur (Oztiirk ve Caglar, 2003; Aydin ve dig., 2005).
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Bin tane agirlig1 sonuglari incelendiginde; Loje ve dig. (2003)’nin (21,2-37,4
g), Grausgruber ve dig. (2004) (12,7-28,0 g) ve Troccoli ve Codianni (2005)’nin
(20,4-24,6 g) yaptig1 ¢alismalar ile benzerlik gostermistir,

Brandolini ve dig. (2008) farkli tilkelerden topladiklar1 Einkorn 6rneklerini
karsilastirdig1 calismada; bin tane agirliklarinin 16,7-33,4 g arasinda, ortalama 25 g
oldugunu ve Tirkiye’den aldiklar1 orneklerin ortalamasinin ise 27,4 g oldugunu
belirtmislerdir. Sonuglar bulgularimizla benzerlik gostermektedir.

Unal (2009) yaptig1 ¢alismada, kavuzlu Siyez bugdayinin bin tane agirligimni
ortalama 37,78 g olarak belirtmistir. Bu sonug¢ ¢alismamizla paralellik gostermistir.
Ayni ¢alismada yer alan gernik bugdayinin kavuzlu halde bin tane agirliginin 78,82 g

oldugu, kavuzu ayrildiktan sonra bin tane agirliginin 37,08 g oldugu belirtilmistir.

8.1.1.3. Hektolitre

Kavuzlu ve kavuzsuz halde hektolitre agirliklari agisindan koylere gore gesitler
arasindaki farkliligin istatistiksel ag¢idan (p<0,001) ¢ok 6nemli oldugu, ilgelere gore
cesitler arasindaki farkliligin kavuzlu halde hektolitre agirlig: iizerine etkisi 6nemli
ancak kavuzsuz halde hektolitre agirliginin etkisinin 6énemsiz oldugu belirlenmistir.

Denemede kullanilan ¢esitlerin kavuzlu halde ortalama hektolitre agirlig
52,24 kg/hl olarak hesaplanmistir. En yiiksek hektolitre agirligi 60,86 kg/hl ile 26
numarali bugday orneginde ve bunu takiben Merkez Karakuz, Taskoprii Beykoy,
Daday ve Merkez Kuzyaka kdyilinden alinan bugday orneklerinde tespit edilmistir,
En diisiik hektolitre agirhgmin ise 45,01 kg/hl ile Thsangazi haydarlar Kdyiinden
alinan bugday 6rneginde oldugu tespit edilmistir (Cizelge 8.1).

Bugday 6rneklerinin kavuzsuz halde ortalama hektolitre agirligi 74,74 kg/hl;
en yliksek ve en diisiik hektolitre agirlig sirasi ile yine ayni koylerde 79,35 kg/hl ve
68,47 kg/hl olarak tespit edilmistir.

Hektolitre agirligi lizerine tanenin dolgunlugunun, yogunlugunun, seklinin,
biiyiikliigiiniin ve homojenliginin etkisi vardir. Genellikle uzun taneli bugdaylar
kisalara, kiiciik taneliler biiyiik olanlara, kalin kabuklular ince kabuklulara, karin
girintisi derin olanlar yiizeysel olanlara ve yumusak bugdaylar sert olanlara gore
daha az hektolitre agirligina sahiptirler. Bu nedenle kavuzu ayrildiktan sonra kalan
bugday tanelerinin hektolitre agirligi daha ytiksek ¢ikmaistir.

Hektolitre agirligi bugdaylarin cesidine, ekime, yetistigi c¢evrenin iklim

sartlarina bagli olarak degismekle birlikte; Tiirkiye’deki ekmeklik bugdaylarda
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ortalama 78 kg/hl olup, bu deger makarnalik bugdaylarda daha yiiksektir. Kavuzsuz
hektolitre agirligi ortalama 74,74 kg/hl olarak bulunan Siyez bugday:1 Tirk Bugday
Standardina gore hektolitre agirligi bakimindan ikinci sinif bugday sinifina girmektedir.
Hektolitre agirhigr 82 kg’dan yukari olan gesitler ¢ok iyi olarak simiflandirilmaktadir.
Tirk Bugday Standardina gore hektolitre agirligit bakimindan 79 kg’in iizeri olan
gesitler, birinci simif bugdaylardir (Kahriman, 2007). Bolgede iiretilen bu bugdayimn
yetistirilme iklim kosullari, tohum genetik yapisi ve depolama kosullar1 gibi

ozellikleri bu degerin Tiirk standartlar altinda ¢ikmasina sebep olmustur.

8.1.1.4. Uzunluk, genislik ve kalinhk

Siyez bugdayinin kavuzlu halinin uzunluk, kalinlik ve genislik degerlerini belirlemek
icin tesadiifi 100 adet bugday 6rnegi secilmis, sonuclar Cizelge 8.1 ve Cizelge 8.2°de
gosterilmistir.

Orneklerin uzunluk, genislik ve kalinlik degerlerinin kdylere ve ilgelere gore
istatistiksel agidan 6nemsiz oldugu goérilmistiir.

Denemede kullanilan ¢esitlerin kavuzlu halde uzunluk, genislik ve kalinlik
degerleri sirast ile 9,18, 2,80 ve 1,53 mm olarak tespit edilmistir. Cizelge 8.1’den
goriildiigh iizere en yiikksek degerler sirasi ile 9, 14 ve 3 numarali kdylerden alinan
bugdaylarda ve en diisiik degerler 25, 9 ve 9 numarali kdylerden alinan bugday
orneklerinde bulunmustur.

Ilgeler agisindan degerlendirildiginde, uzunluk, genislik ve kalinlik agisindan
maksimum degerler sirasi ile Hanonii, Devrekani ve Tagkoprii bolgelerinden alinan
bugdaylarda tespit edilmistir.

Unal (2009), Siyez ve gernik bugdaymin fiziksel 6zelliklerini arastirdigi bir
caligmada; Siyezin kavuzlu halde uzunluk, genislik ve kalinlik oranlarini tespit
etmistir. Unal; sirasi ile Siyez bugdayinda uzunluk, genislik ve kalinlik degerlerini
ortalama 10,88, 3,33 ve 2,15mm olarak bulmustur. Ayn1 bugdaylarin maksimum ve
minimum degerleri; sirasi ile 12,80, 3,87 ve 2,62 ile 8,72, 2,78 ve 1,34 mm olarak
tespit edilmistir. Sonuglar 6rneklerimiz ile karsilastirildiginda; degerlerin birbirine
benzerlik gosterdigi goriilmiistiir. Ancak ayni ¢alismada yer alan gernik bugday1 ile
karsilastirildiginda Siyez bugdayr Orneklerinin  uzunluk, kalinlik ve genislik
degerlerinin daha diisiik oldugu tespit edilmistir.
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8.1.1.5. Kavuzsuz randiman

Kavuz, basak olan tahillarin basakciklarini ve gigeklerini saran ince yesil ortiidiir.
Kavuzlu bugdaylarda kavuz taneyi sikica sardigindan, diger bugday tiirlerinden farkl
olarak hasat ve harman sirasinda ayrilmamaktadir. Bu nedenle bu bugday tiirleri
depolandiginda ve tarlaya ekildiginde zararlilara kars1 kendilerini koruyabilirler.

Siyez bugdaymin kavuzlari ayrildiktan sonra kalan saglam tanelerin miktari
koylere ve ilgelere gore % olarak Cizelge 8.1 ve Cizelge 8.2°de gosterilmistir,

Deneme sonuglarina gore en yiiksek randiman orani 25 numarali (Karaevli
koyili) koyden alinan bugday oOrneginde ve en diisik randiman ise 2 numaral
(Ihsangazi-Sevindik kdyii) kdyden alman bugday drneginde tespit edilmistir. Y1lmaz
(2012) yaptig1 galigmada randimani ortalama %75,30 olarak bulunurken, bu
calismada ortalama %70,21 olarak bulunmustur.

Ilgelere gore sonuglar incelendiginde; en yiiksek randiman %73,73 ile

Taskdprii ve en diigiik randiman %66,93 ile Hanonii ilgesinde tespit edilmistir.

Sekil 8.1. Siyez bugdayinin kavuzlu hali
8.1.1.6. Renk

Ogiitiilen drneklerin L, a ve b sonuglar arasindaki farklilik kdylere gore istatistiksel
acidan p<0,001 ¢ok 6nemli bulunurken, ilgelere gore gesitler arasindaki farkliligin
Oonemsiz oldugu tespit edilmistir. Bugdaylarin L degerinin ortalama 92,78 oldugu, en
yiikksek degerin (93,84) 7 numarali kdy ile en diisiik degerin (91,59) 3 numarali

kdyden alinan bugday 6rneginde saptandigi goriilmiistiir.
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a degerlerine bakildiginda; en yiiksek deger 0,17 ile 15 numarali kdyden
alinan bugday 6rneginde ve en diisiik deger ise -0,12 ile 10 numarali kdyden alinan
bugday 6rneginde saptanmustir.

b degerleri incelendiginde; en yiiksek deger ve en diisiik deger siras1 ile 17 ve
27 numaral1 kdylerden alinan bugday 6rneklerinde belirlenmistir.

Abdel-Aal ve dig. (1997), Einkorn bugdaymin L, a ve b degerlerini sirasi ile
ortalama 89,1, 0,1 ve 13,7, Hidalgo ve Brandolini (2011), 93,8, -2,6, 11,6 ve Hidalgo
ve Brandolini (2011) yaptigi baska bir ¢alismada 93,27, -2,83, 10,93 olarak
belirtmistir. Sonuclar ¢alismamizla karsilastirildiginda L degerinin yakin, a degerinin
daha diisiik ve b degerinin ise daha yiiksek oldugu goriilmiistiir.

Ekinci ve dig. (2003), Tirkiye nin yedi farkli bolgesinden topladigi 30 ayri
un 6rneginde L, a ve b degerlerini incelemis; Tip 550 unlarinda sirasi ile 92,39, -0,24,
10,03; Tip 650 unlarinda 92,0, -0,20, 10,08 ve Tip 850 unlarinda 91,35, -0,09, 10,50
olarak belirtmistir. Bu sonuglara gore kiil miktar1 arttik¢a, L degerinin diistiigii, a ve

b degerinin arttig1, bununda randiman artigindan kaynaklandig: bildirilmistir.

8.1.1.7. Tane iriligi

Orneklerin tane iriligi sonuglari arasindaki farklilik kdylere gore istatistiksel agidan
p<0,001 ¢ok 6nemli bulunurken, ilgelere gore gesitler arasindaki farkliligin dnemsiz

oldugu tespit edilmistir.

Elek analizlerinde pespese gelen iki elek iizerinde kalan materyal toplaminin
%75 ten fazla olmasi drneklerin irilik agisindan homojen olduklarint géstermektedir,
Irilik ve homojenlik 6zellikle degirmencilik agisindan 6nemli bir kalite kriteridir,
Ozellikle un verimini tahmin etmede onemlidir, Iri tanelerin un verimi daha
yiiksektir (Gl ve dig., 2012). Cizelge 8.1’de de goriildigii lizere Siyez bugdayi
orneklerinin 2,8 mm+2,5 mm’lik elek stiinde kalanlarin oran1 12 numaral kdyden
aliman bugday cesidinde %93,27 olarak bulunurken, bu bugday cesidinin en iri
yaptya ve homojen yapiya sahip oldugu, bu degeri %93,20 ile 10 numarali kdyden
alinan bugday c¢esidinin takip ettigi tespit edilmistir. Analizi yapilan bugday
orneklerinin tamaminin iri ve homojen yapida oldugu, en diisiik degerin %79,40 ile
30 numarali kdyden alinan bugday ¢esidinde oldugu saptanmistir.

Iigelere gore sonuglar karsilastirildiginda, en yiiksek tane iriligi %89,38 ile

Taskdprii ilgcesinde belirlenmistir.
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8.1.1.8. Un verimi

Orneklerin un verimi sonuglar1 arasindaki farklilik koylere ve ilgelere gore

istatistiksel agidan p<0,001 ¢ok 6nemli bulunmustur.

Cizelge 8.1°de de goriildiigii gibi orneklerden elde edilen un verimleri en
diisiik %37,55 (3 numarali kdy) ile en yiliksek %70,35 (9 numarali kdy) degerleri
arasinda degisim gostermektedir.

Unal (1991), unlar1 verimlerine gore smiflandirmistir. Bu smiflandirmaya
gore un verimi degeri %72’ nin tlizerinde ise ¢ok iyi, %68-72 arasinda ise iyi, %62-68
arasinda ise orta ve %62’nin altinda ise diisiik olarak degerlendirmistir. Bu
simiflandirmaya gore sonuglarimizi inceledigimizde; orneklerin ortalama un verimi
%58,95 ile orta diizeyde oldugu goriilmiistiir. %70,35 degerini veren drnegimizin un
verimi iyi olarak degerlendirilebilir. Bunun yaninda %37,5, 42,15, 45,70, 51,50,

55,70 gibi un verimi diisiik olan bugday 6rnekleri de bulunmaktadir.

8.1.1.9. Fiziksel analiz sonu¢larimin degerlendirilmesi

Hiyerarsik  kiimeleme  sonuglarini  gdstermede  kullanilan  dendogramlar
incelendiginde Ornekler bakimindan birbirlerine ¢ok benzeyen ornekler (kdyler ve
ilceler) 1 birimlik mesafede grup olustururken, birbirlerine en az benzeyen 6rnekler
ise en son asama olan 25 birimlik mesafede bir araya gelmistir (Sekil 8.2 ve Sekil
8.3).

Koylere gore fiziksel analiz sonuglart degerlendirildiginde (Sekil 8.2), 5
(Ihsangazi-Enbiya), 15 (Ihsangazi-Sipahiler) numarali koylerden alinan ornekler
arasinda benzerlik cok kuvvetli oldugu i¢in bu profiller 1 birimlik mesafede grup
olusturmaktadir, 23 (Merkez-Hamit) ve 8 (Daday-Merkez) numarali kdylerde
birbirine ¢ok benzeyen profiller durumundadir, ancak bunlar dendogramda 2 birimlik
mesafede biraraya gelmektedirler. 17 (Thsangazi-Dag Yolu), 19 (ihsangazi- AkKirpi),
21 (Merkez-Akdogan), 29 (Arag-Avlagicayir1), 18 (Ihsangazi-incigez) koyleri 2
birimlik mesafede biraraya gelmektedirler, 16 (Ihsangazi-Akkaya) numarali kdy, 23
ve 8 numarali kdyiin grubuna dahil olmustur. 29 (Arag-Avlagicayir1), 22 (Ihsangazi-
Catalyaz1) ve 7 (Ihsangazi-Kogcugaz) ile 2 (Thsangazi-Sevindik) ve 20 (Merkez-
Koklii) ile 10 (Merkez-Ibisler) ve 14 (Ihsangazi-Cigekpinar) numarali kdyler 3
birimlik mesafede birbirlerine benzerlik gosterirken, 27 (Merkez-Kuzyaka) ve 22

numarali koy 4 birimlik mesafede birbirine benzerlik gostermis ve 22 numarali
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kdyiin grubuna dahil olmustur. 26 (Devrekani-Ahlatgik), 28 (Merkez-Karakuz) ve 24
(Taskoprii-Beykdy) numarali koyler 5 birimlik mesafede birbirlerine benzerlik
gbstermislerdir. 6 birimlik mesafede 6 (ihsangazi-Avsar) ve 13 (Seydiler) numarali
koyler 27 ve 22 numarali kdylerin bulundugu gruba dahil olmaktadir. Bu kdylerde 9
(Hanonil) numarali koy ile 9 birimlik mesafede birbirine benzerlik gostermektedir.
25 birimlik mesafe en az benzerlik olan mesafeyi gostermekte ve 3 (lhsangazi-
Gorpe) numarali koy bu gruba dahil olmakta ve 22 birimlik mesafede 1 (Agh)
numarali kdyiin grubuna dahil olmustur.

Kiimeleme yaptigimizda koylere gore fiziksel analiz sonuglarini 4 kiimeye
ayrabiliriz. Buna gore 5, 23, 15, 8, 27, 16, 11, 12, 17, 19, 21, 29, 18, 22, 7, 2, 20, 10,
14 numarali kdyler %95 benzerlikle birinci grup kiimeyi, 6, 26, 28, 24, 13 ve 9
numaralt kdyler %92 benzerlikle ikinci grup kiimeyi, 30, 4 ve 25 numarali kdyler
%84 benzerlikle 3, grup kiimeyi ve en son 1 ve 3 numaral kdylerin 4, grup kiimeyi
olusturdugu ve digerlerinden bagimsiz oldugu goriillmektedir.

Sekil 8.3 incelendiginde, Thsangazi ve Merkez kdyleri bir birimlik mesafede
birbirine benzerlikleri ¢ok kuvvetlidir. Arag¢ ilgesinden aliman 6rnekler 2 birimlik
mesafede birbirine benzerlik gdstermekte ve Ihsangazi ile Merkezin grubuna dahil
olmaktadir. Daday, 3 birimlik mesafede, Ara¢’in grubuna dahil olmustur. Tagkoprii
ve Devrekani ilgeleri 4 birimlik mesafede birbirine yakinlik gostermekte, Seydiler
ilgesinin dahil oldugu gruba 6 birimlik mesafede dahil olmaktadir. Agli ve Hanonii
ilgeleri 25 birimlik mesafede birbirine en az benzerlik gostermekte olup, Taskopri
ilgesi de bu gruba dahil olmustur. Sonug olarak, fiziksel Ozellikler agisindan elde
edilen dendogramlar ilgeler i¢in degerlendirildiginde, Thsangazi, Merkez, Arac ve
Daday ilgelerinin %97 benzerlikle bir kiime olusturduklari, Taskoprii, Devrekani ve
Seydiler ilgelerinin %94 benzerlikle ikinci bir kiime olusturduklari, Hanonii ve Agh

ilgelerinin ise digerlerinden bagimsiz ornekler oldugu anlasilmistir.
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Dendrogram using Single Linkage
Rescaled Distance Cluster Combine
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Sekil 8.2. Koylere gore fiziksel analiz sonuglarinin dendogram sonuglari
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Dendrogram using Single Linkage
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Sekil 8.3. Ilgelere Gore Fiziksel Analiz Sonuglarinin Dendogram Sonuglari
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8.1.2. Kimyasal Analizler

Kastamonu il Merkez kéyleri ile Ilge Merkez ve koylerinden toplanan bugday
orneklerinin kuru madde, kiil, protein, yag ve mineral madde miktarlarina iliskin elde

edilen ortalama degerler Cizelge 8.3 ve Cizelge 8.4’de gosterilmistir.

8.1.2.1. Kuru madde

Orneklerin kuru madde miktarlar1 arasindaki farkliik kdylere gore p<0,001 cok
onemli bulunurken, ilgelere gore sonuglar arasindaki farkliligin 6nemsiz oldugu

tespit edilmistir.

Orneklerin en diisiik ve en yiiksek nem miktarlar1 siras1 ile %10,81 ve %
13,55, ortalama %12,13 olarak bulunmustur. En diisik nem ve en yiiksek kuru
madde miktarina sahip olan bugday 15 numarali ihsangazi-Sipahiler kdyii ile en
yiiksek nem ve en diisiik kuru madde miktarina sahip olan bugday Kastamonu

Merkez Kuzyaka Koyiinden alinan 6rnektir.

Ilgelerin sonuglart incelendiginde, en yiiksek kuru madde %88,27 ile Seydiler
Ilgesinde ve en diisiik %87,23 ile Agh ilgesinde bulunmustur,

Tanenin hayati fonksiyonlarini devam ettirebilmesi i¢in tanedeki su oraninin
% 7-14 arasinda olmasi istenir. Dane nem igerigi, ¢eside, hasat mevsimindeki yagis
durumuna, iklim kosullarina ve olum siiresine bagli olarak degisim gostermektedir
(Kahriman, 2007). Bugday danesinin nem orani, depolama ve degirmencilik
yoniinden oOnem arz etmektedir. Bugdayda fazla nem kuru madde oranim
diisirmekte, bakteri ve mantar faaliyetini artirmakta ve ¢imlenmeyi tesvik ettiginden
depolamay1 zorlastirmaktadir. Orneklerin tiimiiniin nem igerigi kritik nem diizeyinin

daha altindadir.

8.1.2.2. Kl

Kiil; hububat ve iiriinlerinde yakma sonucunda geride kalan mineral maddelerin
olusturdugu kalintidir, Kiil miktar1 bugdayin ¢esidine, yetistirildigi iklim ve toprak
ozelliklerine, gilibreleme durumuna gore degisim gostermektedir (Koksel ve dig.,
2000). Ayrica kiil miktar1 tanedeki kepek miktar1 ve buna bagli olarak tane yiizey
alani ile ilgili olarak tane biiyiikliigli ve hektolitre hakkinda bilgi verir.
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Cizelge 8.3. Koylere gore kimyasal analiz sonuglar1

Bugday | KuruMadde | Kiil Miktari* Protein* Yag Miktar1 * P"ta(szq‘g/‘i é‘g‘;‘;ar‘* F"zrf]‘q’g /?’é‘é‘g“* Mag?:glljg& Z/)“kt-*
Ornegi (%) (9/1009) (9/1009) (9/1009)
1 87,23 +0,00m | 1,96 +0,01v 15,03 +£0,01efg | 2,41 +0,01c 438,27 £ 13,76m 389,41 + 99,60def 129,31 £9,17cd
2 87,43 £0,04k | 3,21 +0,00d 16,46 £ 0,02bc | 2,49 £0,01b 525,90 &+ 65,07b-e 512,32 +£22,82a 154,12 +£20,72a
3 87,84 £0,01h | 2,86 + 0,00f 15,93 £ 0,01d 2,30 &+ 0,00def | 536,43 + 35,90a-d 527,76 = 43,34a 157,05 + 8,72a
4 87,72 £ 0,02i 2,20 +0,01s 17,70 +0,02a | 1,98 +0,01l 500,92 + 115,14e-i 381,23 + 55,88¢efg 136,97 + 37,36bcd
5 88,07 +0,01f | 1,83 +0,01ly 13,68 £0,06m | 2,31 +0,01de | 475,45+ 11,05k 109,36 £+ 38,62n 129,55 + 16,96¢d
6 87,73 £ 0,01i 3,59 +0,00a 16,03 = 0,07d 1,62 +£0,01n 536,51 + 33,93a-d 296,26 = 22,50j 152,01 + 17,58a
7 88,32 +0,00c | 2,28 +£0,02r 12,57+0,000 | 2,72+0,0la 553,16 + 1,70a 211,83 +8,05m 134,17 +2,26bcd
8 88,06 £ 0,01f 2,66 =0,01j 14,64 +0,01hij | 2,17 +0,01h 522,29 +3,11cde 218,10 £ 51,6Ilm 155,70 + 29,44a
9 88,14 +£0,01e | 2,17 +0,00t 15,29 £ 0,03ef | 2,14 +£0,02h 523,03 + 304,6cde 237,02 + 56,75kl 139,55 + 38,42bc
10 87,85+ 0,01h | 2,73 £0,00i 16,72 +£0,01b 2,26 +0,01fg 501,65+ 39,27e-i 481,94 + 53,3bc 145,99 + 6,42ab
11 87,56 £0,01j [ 2,32+0,00p 14,65 +0,03hij | 2,31 £0,01de | 435,47 +110,14m | 374,14 + 91,05fg 128,31 + 10,7cd
12 88,24 +£0,02d | 2,26 +0,01r 14,98 +0,01fgh | 2,04 +0,01jk | 465,92 + 14,39KI 397,28 + 4,55de 139,63 + 6,56bc
13 88,27 +0,02d | 1,53 +0,00z 15,11 +£0,04efg | 2,07 =0,01ijk | 396,76 + 76,58n 285,05 + 89,94j 103,88 + 34,62f
14 88,24 +£0,00d | 2,59 +0,01l 14,48 £ 0,03jk | 2,03 £0,01k 518,36 + 12,47d-g 362,10 + 89,22gh 130,44 + 32,87cd
15 89,19 +0,02a | 2,53 +0,01m 14,01 £0,00lm | 2,24 +0,01g 536,38+ 3,44a-d 388,80 + 31,72def 130,45 + 38,98cd
16 88,73 £0,01b | 2,05 +0,02x 12,78 + 0,040 2,31 £0,02de | 496,45 + 1,69f-j 212,94 +63,81m 113,20 £+ 16,27¢f
17 87,84 £0,02h | 2,11 +£0,00u 14,26 + 0,03kl 2,29 +0,01ef 426,99 +114,01lm 247,58 £ 67,97k 107,57 £ 25,98f
18 87,56 +0,01j 2,90 £0,01e 16,23 £0,01cd | 1,95+0,01l 522,93 + 17,45cde 481,08 £ 92,63bc 133,57 + 2,63bcd
19 86,96 +£0,020 | 1,76 + 0,01y 15,34 + 0,05e 2,04 £0,02jk 444,02 +2,43Im 236,24 + 118,31kl 104,95 + 0,88f
20 87,57 + 0,00j 3,24 +0,01c 14,59 +£0,60ijk | 1,91 +0,01m 549,14 + 32,86ab 348,74 + 59,65h 127,96 +11,92cd
21 87,99 +0,00g | 2,76 +0,01h 14,00 £ 0,02Im | 2,41 £0,01c 479,86 + 40,05ijk 242,78 + 37,51k 111,74 £ 20,41ef
22 87,99+0,00g | 2,34+0,010 14,90 + 0,00ghi | 2,26 +0,01fg | 502,76 &+ 115,08e-i 324,392 + 147 ,5i 129,91 + 32,89cd
23 87,99 +0,00g | 2,04 +0,01x 13,29 +0,02n 2,26 £ 0,00fg 477,95 + 1,70ijk 376,21 +15,07efg 113,86 + 5,86ef
24 87,81 +0,00h | 2,32 4+0,00p 11,19 +£0,03p 2,33 +0,02d 490,72 + 19,36hij 377,49 + 115,77efg 112,25 + 14,75¢f
25 87,35+ 0,01l 2,80 + 0,009 13,88 +£0,03m 2,40 +0,02c 521,55 +2,59c-f 407,90 + 19,47d 124,21 +70,91de
26 88,07 £0,01f | 3,52 +0,00b 16,00 = 0,02d 2,09 = 0,02i 507,38 + 44,29e-h 489,56 + 82,83b 129,95 + 4,13cd
27 86,45+0,01p | 2,63 +0,02k 14,90 + 0,03ghi | 2,26 +0,01fg 558,42 + 40,42a 465,28 + 54,83¢c 131,87 + 7,95cd
28 87,11 +£0,01n | 2,48 +0,00n 14,32 £0,03jkl | 1,96 + 0,011 543,40 + 64,34a-d 486,96 + 59,07bc 102,68 + 5,62f
29 88,07 + 0,00f 2,26 +0,00r 17,38 +0,01a 2,17 +0,01h 493,27 + 94,539 380,97 + 76,91efg 123,86 £ 171,82de
30 88,70 +£0,02b | 2,48 £0,01n 14,54 +0,00ijk | 2,08 + 0,01ij 546,93 + 16,50abc 485,98 + 3,53bc 137,27 + 6,94bcd
Sig. <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 <0,001

*Degerler KM {iizerinden hesaplanmuistir.

** Ayni siitunda farkli harflerle isaretlenen ortalamalar arasindaki farklar 6nemlidir.
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Cizelge 8.4. ilcelere gore kimyasal analiz sonuclar

Kuru Madde | Kiil Miktarr* Protein* Yag Miktar * | Potasyum Miktan® | Fosfor Miktarr* Mﬁ%ﬂfﬁlﬂm
flceler (%) (g/100g) (9/100g) (9/100g) (mg/ 100 g) (mg/100g) (mg/100 g)

Agh 87,23 +£0,00 1,96 +0,01bc 15,03 £ 0,01b 2,41 +£0,01 438,27 +13,76bc 389,41 + 99,60ab 129,31 +£9,17abc
ihsangazi 87,94 £ 0,10 2,47 +0,10b 14,93 £ 0,27b 2,20 +£0,05 500,84 + 76,59ab 333,29 £ 228,85ab 131,59 £+ 29,68abc
Daday 88,06 + 0,01 2,66+ 0,01b 14,64+0,01b | 2,17+0,01 522,29 +3,11a 218,10 + 51,60b 155,70 + 29,44a
Hanonii 88,14+ 0,01 2,17 £ 0,00bc 15,29 £ 0,03ab | 2,14 £ 0,02 523,03 + 304,6a 237,02 + 56,75b 139,55 + 38,42ab
Merkez 87,69+0,15 2,60 + 0,08b 14,58 £0,23b 2,18 £ 0,04 516,09 + 81,68a 410,34 + 186,29ab 126,13 + 33,40bc
Seydiler 88,27 + 0,02 1,53 £0,00c 15,11 £0,04ab | 2,07 £0,01 396,76 + 76,58¢ 285,05 + 89,94b 103,88 + 34,62¢
Taskoprii 87,81 + 0,00 2,32 +0,00bc 11,19+ 0,03c 2,33 +0,02 490,72 + 19,36ab 377,49 £115,77ab 112,25 + 14,75hc
Devrekani 88,07+ 0,01 3,52 +0,00a 16,00 + 0,02ab | 2,09 + 0,02 507,38 £ 44,29ab | 489,56 + 82,83a 129,95 + 4,13abc
Arac 88,07 + 0,00 2,26 £ 0,00bc 17,38 £0,01a 2,17 +0,01 493,27 +94,53ab | 380,97 + 76,91ab 123,86 + 171,82bc
Sig, 0,502 0,002 0,001 0,823 0,003 0,032 0,035

*Degerler KM {izerinden hesaplanmustir.

** Ayni siitunda farkli harflerle isaretlenen ortalamalar arasindaki farklar 6nemlidir.
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Orneklerin kiil miktarlar1 arasindaki farklilk koylere gére p<0,001 g¢ok
onemli bulunurken, ilgelere gore sonuglar arasindaki farklilik p<0,05 ¢ok Onemli

bulunmustur.

Sonuglar incelendiginde degerlerin %1,53 ile %3,59 arasinda oldugu ve
ortalamanin %2,48 olarak belirlendigi, bu koylerinde sirasi ile 6 ve 13 numaral

koylerden alinan bugday cesitlerinde oldugu gozlenmistir.

llgeler kiil miktarlar1 sonuclar1 incelendiginde, en yiiksek %3,52 ile

Devrekani ve en diisiik %1,53 ile Seydiler il¢esinde tespit edilmistir.

Unal ve dig. (1996), baz1 ekmeklik bugday cesitlerinin (Ata, Pioneer ve
Panda) kalitesinin belirlenmesi amaci ile yaptig1 calismada; kil oranlarin1 %0,39-

0,44 arasinda degistigini belirtmistir.

Abdel-Aal ve dig. (1995); Einkorn bugdayinda yaptigi c¢alismada
kurumaddede kiil miktarinin %1,86 oldugunu ve kiiliin i¢erisinde en fazla fosforun

bulundugunu belirtmislerdir.

Loje ve dig. (2003) 15 farkli Einkorn orneginde yaptiklari g¢aligsmada;
kurumaddede kil miktarin1  %2,3-2,8 arasinda, ortalama %2,4 oldugunu

belirtmislerdir.

Hidalgo ve Brandolini (2008), Einkorn bugdayinin tane ve farkli kisimlarinda
yaptiklari calismada kiil igeriginin tanede %2,2, kepek tabakasinda %6,8-7,5 arasinda

oldugunu belirlemislerdir.

Brandolini ve dig. (2008), farkli iilkelerden topladigi 65 Einkorn érneginde
yaptiklar1 c¢aligmada; kil miktarimin %2,06-2,8 arasinda ve ortalama %?2,35
oldugunu, Tiirkiye’den segilen 8 adet Einkorn bugday1 6rneginin ortalama %2,34 kiil

miktar igerdigini tespit etmislerdir.

Einkorn bugday: ile ilgili yapilan g¢alismalarin, bu ¢alismada elde edilen

sonuglarla benzerlik gosterdigi goriilmiistiir.
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8.1.2.3. Protein

Orneklerin protein miktarlari arasindaki farklilik kdylere ve ilgelere gore istatistiksel

acidan p<0,001 ¢ok onemli bulunmustur.

Protein orani, bugday kalitesini belirlemede kullanilan kriterlerin basinda
gelmektedir. Bugdaylarin protein igerigi, ¢eside ve yetisme esnasindaki ¢evresel
faktorlere bagl olarak %6-22 arasinda degisir (Arisoy, 2005). Denemede kullanilan
cesitlerin ortalama protein igerigi %14,83 olarak hesaplanmistir. En yiiksek protein
icerigi %17,70 ile 4 numarali (Ihsangazi-Haydarlar Kdyii) bugday drneginde ve bunu
takiben 29, 10, 2 ve 18 (swrasiyla %17,38, 16,72, 16,46, 16,23) numarali bugday
orneklerinde tespit edilmistir. En diisiik protein igerigi ise %11,19 ile 24 numarali

bugday ¢esidinde belirlenmistir.

llgelere gore en yiiksek protein miktar1 %17,38 ile Arag ilgesinden alinan
orneklerde ve en diisiik protein miktar1 %11,19 ile Taskoprii ilgesinden alinan

orneklerde tespit edilmistir.

Bugdaylarda protein miktari tiir, ¢esit, ¢evre kosullari (iklim, toprak, hastalik
ve zararlilar) ve lretim kosullarina (giibreleme, sulama) bagl olarak degisim
gostermektedir. Genel olarak sert bugdaylarda, kurak yerlerde, azotu bol topraklarda
yetisenlerde ve yazlik ekilenlerde protein miktar: fazladir. Ozellikle gelisme siiresi
kisa ve yagissiz oldugunda protein miktar1 artmaktadir. Ulkemiz bugdaylarinda
protein miktari; ekmeklik bugdaylarda %10-15, makarnalik bugday danelerinin
protein igeriginin %13 ten yiiksek olmasi istenmektedir (Giileg ve dig., 2010).

Unal ve dig. (1996) 3 farkli ekmeklik bugday ¢esidinde (Ata, Panda, Pioneer)
yaptiklar1 ¢alismada, protein oranlarim %12,20, 12,46 ve 10,86 olarak tespit

etmislerdir.

Yagdi (2004), Bursa kosullarinda gelistirilen bazi ekmeklik bugday hatlarinin
bazi kalite 6zelliklerini inceledigi ¢aligmasinda iki yillik ortalama degerler tizerinden
bugday orneklerinin protein oraninin %11,85-13,44 arasinda degistigini saptamustir.
Aydin ve dig. (2005), ekmeklik bugday cesit ve hatlarinin Karadeniz kosullarinda
verim ve kalite Ozelliklerinin belirlenmesi amaciyla yaptiklar1 ¢alismada lokasyon
ortamlar1 {lizerinden bugday oOrneklerinin protein oraninin %10,1-12,2 arasinda

degistigini bulmuslardir.
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Komeg (2003), yaptigi c¢alismada bugday g¢esit ve hatlarinin protein
oranlarnin  %9,74-14,10 arasinda degistigini ortalama %12,35 oldugunu
bildirmiglerdir. Aydogan ve dig. (2006), Konya yoresinde sulu sartlarda yetistirilen
bazi ekmeklik bugday genotiplerinin tane verimi ve bazi kalite &zelliklerinin
belirlenmesi amaciyla yaptiklart g¢alismalarinda 13 bugday genotipinin protein

oranlarinin %11,16-12,28 arasinda degistigini bildirmislerdir.

Abdel-Aal ve dig. (1997), Einkorn bugdaymin protein igerigini %14,6;
Abdel-Aal ve dig. (2005), Triticum monococcum ve Triticum durum bugday ¢esitleri
ile ilgili yaptig1 caligmada protein igeriklerini kurumaddede %16,5 ve %15,1 olarak
bulmustur. Borghi ve dig. (1996), 25 adet Triticum monococcum 6rneginde yaptigi
calismada protein igerigini %13,2-22,8 arasinda; Abdel-Aal ve Hucl (2002)’de
protein igerigini ortalama %17,9; Loje ve dig. (2003), 15 adet Triticum monococcum
bugday Orneginde ortalama protein igerigini %13,8; Grausgruber ve dig. (2004),
kishik Einkorn bugdaylarinda protein igerigini %15,6-22,8 ve kislhilk Emmer
bugdaylarinda %12,2-24,8 olarak tespit etmiglerdir.

Brandolini ve dig. (2008), farkli iilkelerden topladiklar1 65 farkli bugday
cesidinde yaptig1 caligmada protein igeriginin %15,5-22,8 arasinda degistigini,
Tiirkiye’den toplanan bugday orneklerinin ortalam protein igerigini %17 olarak
belirtmislerdir. Suchowilska ve dig. (2009), Triticum monococcum, Triticum
dicoccum ve Triticum spelta cesitlerinde yaptiklar1 ¢alisma sonucunda protein
iceriklerini sirast ile 20,8, 19,7 ve 17,0 g/100 g (KM) olarak bulmuslardir.

Arastirma sonucunda elde edilen protein oranlari incelendiginde sonuglar

bir¢ok ¢alisma ile benzerlik gostermektedir.
8.1.2.4. Ham yag

Orneklerin ham yag miktarlar1 arasindaki farklilik kdylere goére p<0,001 ¢ok énemli

bulunurken, ilgelere gore sonuglar arasindaki farklilik 6nemsiz bulunmustur.

Ornekler igerisinde ham yag miktarlarinin KM’de %1,62 ile %2,72 arasinda
degistigi, deneme ortalamasinin %2,19 oldugu belirlenmistir. En yliksek yag miktar1
%2,72 ile 7 numarali kdyden alinan bugday ¢esidinde, en diisiik deger ise %1,61 ile 6
numarali kdyden alinan bugday 6rneginde elde edilmistir. 30 adet bugday 6rneginde

deneme ortalamasi lizerinde yer alan 16 adet bugday cesidimiz bulunmaktadir,
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digerleri ise deneme ortalamasi altinda yer almistir. ilgeler arasinda en yiiksek ham

yag degeri %2,41 ile Agli ilgesinde tespit edilmistir.

Yapilan galismalarda Abdel-Aal ve dig. (1995), Einkorn bugdayinda ortalama
ham yag miktarim1 %2,48; Suchowilska ve dig. (2009), Triticum monococcum
bugdayinda ortalama %2,7, Triticum spelta bugdayinda %2,4 ve Triticum dicoccum

bugdayinda ortalama %2,3 olarak belirtmistir.

Bugday orneklerinde ham yag miktar1 ortalama %1-1,5 civarinda olmakla
birlikte, diger misir, yulaf, piring gibi tahil iirlinlerinde daha yiiksek oranda yag
bulunmaktadir. Arastirma sonuglarina gore, Orneklerimizin ortalama yag miktar
%2,19 olup, diger ¢alismalarda belirtilen Einkorn bugdaylarindan daha diisiik, ancak
ekmeklik bugday c¢esitlerine gére daha fazla oldugu goriilmiistiir.

8.1.2.5. Mineral madde

Tanede bulunan mevcut mineral maddeler, bulunduklar1 miktar ve 6nemlerine gore
major, mindr ve iz elementler olarak adlandirilir. Tanenin karyopsis kismina major
mineral maddeler agisindan goz atildiginda, kiiliin yaklasik %95’ini potasyum (K),
magnezyum (Mg), kalsiyumun fosfat ve siilfat tuzlari olusturmaktadir. Mindr
elementler 100 g KM’de yaklasitk 10 mg’dan daha az miktarda bulunanlardir.
Baglicalar1 mangan (Mn), demir (Fe), ¢inko (Zn) ve bakir (Cu) sayilabilir (Elgiin ve
Ertugay, 2002).

Tahil tanelerinin mineral madde kompozisyonlar1 incelendiginde; bugdayda
K, P ve Mg diizeyinin ortalama 453, 380 ve 157 mg/100 g KM olarak belirlenmistir.
Ancak tanedeki mineral madde igerigi toprak cesidine, yetisme sartlarina, sulamaya,

tohuma ve gilibrelemeye bagli olarak degisim gostermektedir (Ercan, 1986).

Orneklerin K, P ve Mg igerikleri arasindaki farklilik kdylere gére p<0,001
¢ok oOnemli bulunurken, ilgelere gore sonuglar arasindaki farklilik Onemsiz

bulunmustur.

Einkorn bugday1 orneklerinde tespit edilen minerallerin tanedeki dagilisi
incelendiginde; K miktarin 396,76 ile 558,42 mg/100 g arasinda, P miktarinin
109,36 ile 527,76 mg/100 g arasinda ve Mg miktarinin 102,68 ile 157,05 mg/100 g

arasinda oldugu tespit edilmistir. Minerallerin maksimum degerlerini veren bugday
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ornekleri 27, 3 ve yine 3 numarali kdylerden aliman bugdaylar olup; minimum
degerler ise 13, 5 ve 28 numarali kdylerden aliman bugday orneklerinde tespit
edilmistir, K, P ve Mg igin ortalama degerler 500,94, 357,89 ve 129,07 mg/100 g

olarak hesaplanmustir.

Tanedeki mineral maddelerin dagilisi, kabukta en fazladir. Ercan (1986),
yaptig1 ¢alismada 6giitme sonucunda mineral maddelerin un, ince ve kaba kepekteki
dagilimmi belirlemistir. Bugday tanesinde mineral maddelerin merkezden
endospermin dis kismina dogru gidildikge arttigini, bu nedenle mineral maddelerin
bliyiik bir kisminin degirmende yan {irtinlerle birlikte ayrildigini belirtmistir. Yaptigi
calismada 3 farkli bugday cesidinin un, ince kepek ve kaba kepek kisimlarinda K ve
P miktarlarini incelemis, dagilimin en az unda en fazla kepek kisminda bulundugunu

tespit etmistir.

Abdel-Aal ve dig. (1995), Einkorn ve Triticum durum bugdayinin fosfor ve
potasyum miktarlarini sirasi ile 415 ve 360 mg/100 g ile 390 ve 305 mg/100 g olarak

belirlemislerdir.

Erba ve dig. (2011), Einkorn bugdaymin mineral madde igerikleri ile ilgili
yaptig1 ¢alismada P (fosfor) miktarin1 309-541,1 mg/100 g, K (potasyum) miktarini
199,6-326 mg/100 g, ve Mg (magnezyum) miktarin1 112,5-151,2 mg/100 g olarak

tespit etmislerdir.

Suchowilska ve dig. (2012), Triticum monococcum, Triticum dicoccum,
Triticum spelta ve Triticum aestivum bugday ¢esitlerinin K, P ve Mg igeriklerini
belirlemislerdir. Arastiricilar, K igerigini Triticum monococcum igin 3,90-4,66 g/kg
olarak bulurken, ortalama 4,29 g/kg; Triticum dicoccum i¢in 3,83-4,78 g/kg ve
ortalama 4,39 g/kg; Triticum spelta i¢in 3,72-4,38 g/kg ve ortalama 4,17 g/kg;
Triticum aestivum icin 4,81-5,19 g/kg ve 5,00 g/kg olarak tespit etmislerdir. Ayni
caligmada P igerigini Triticum monococcum i¢in 4,54-5,92 g/kg (ortalama 5,20 g/kg);
Triticum dicoccum i¢in 4,78-5,87 g/kg (ortalama 5,12 g/kg), Triticum spelta icin
4,26-5,17 g/kg (ortalama 4,70 g/kg), Triticum aestivum igin 4,12-4,24 g/kg (ortalama
4,18 g/kg) olarak tespit etmislerdir. Mg icerigini Triticum monococcum igin 1,17-
1,80 g/kg (ortalama 1,63 g/kg), Triticum dicoccum igin 1,48-2,02 g/kg (ortalama 1,67
o/kg), Triticum spelta i¢in 1,31-1,68 g/kg (ortalama 1,50 g/kg), Triticum aestivum
icin 1,42-1,45 g/kg (ortalama 1,44 g/kg) olarak tespit etmislerdir.
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Hidalgo ve Brandolini (2014), Einkorn bugdaymin mineral igeriginin
ekmeklik bugdaydan daha yiiksek oldugunu ve Mg igeriginin 1,125-1,51 g/kg, P
igeriginin 3,10-5,41 g/kg oldugunu calismasinda belirtmistir.

Bu ¢alismada elde edilen sonuglar daha once yapilan ¢alismalarla benzerlik

gosterdigi goriilmektedir.

8.1.2.6. Kimyasal analiz sonuglarinin degerlendirilmesi

Kimyasal 0Ozellikler agisindam elde edilen dendogramlar kdyler igin
degerlendirildiginde 24, 29, 23 ve 4 numarali kdylerden alinan bugday Ornekleri
kimyasal Ozellikleri agisindan bir birimlik mesafede grup olusturmakta, bu da
ornekler arasindaki benzerliklerin ¢ok kuvvetli oldugunu gostermektedir. Sekil
8.4’den goruldigi tizere 24-22 numarali kdyler %97 benzerlikle birinci grup kiimeyi,
6-13 numarali kdyler %94 benzerlikle ikinci grup kiimeyi ve en son 5 numarali
koyiin digerlerine daha az benzerlik gosterdigi goriilmiistiir.

llgeler acisindan degerlendirildiginde (Sekil 8.5), Taskdprii, Arag, Merkez ve
Thsangazi ilgelerinden alman ornekler kimyasal 6zellikler agisindan %97 benzerlik
gostermekte ve ilk kiimeyi olusturmaktadir, Agli ve Devrekani ilgeleri ikinci kiimeyi,
Daday ve Hanonii ise liglincii kiimeyi, Seydiler ise diger drneklere en az benzerlik

gosteren kiimeyi olusturmaktadir.
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Sekil 8.4. Kbylere gore kimyasal analiz sonuglarinin dendogram sonuglari
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8.1.3. Fizikokimyasal Analizler

Calismada kullanilan 6rneklerin yas gluten, kuru gluten, gluten index, farinograf ve
diisme sayisina ait elde edilen degerler kdylere ve ilgeler gore Cizelge 8.5 ve Cizelge

8.6’da gosterilmistir.

8.1.3.1. Yas gluten (yas 6z)

Gluten miktart un kalitesini belirlemede en 6nemli 6zelliklerden birisi olarak kabul
edilmektedir. Hamurun yogrulmasi sirasinda ag gibi bir yapi olusturan gluten
proteinleri, maya tarafindan olusturulan karbondioksitin tutulmasini ve hamurun
kabarmasini saglamaktadir.

Yiiksek gluten degeri gosteren bugdaylarda bu oranin %35’ten yukari, iyi
ozellik gosteren bugdaylarda %28-35 arasinda, orta derece olan bugdaylarda %20-27
arasinda, diisiik derece gluten bulunduran bugdaylarda ise %Z20’den az oldugu
belirtilmektedir (Kahriman, 2007; Koksel ve dig., 2000).

Undaki gluten miktar1 ve kalitesi unun hangi iiriin i¢in kullanilacaginin bir
gostergesi oldugundan 6nemli bir faktordiir. Biskiivi yapiminda genelde diisiik gluten
icerikli zayif unlar tercih edilir. Ekmek yapiminda ise yas gluten miktarinin en az
%27 olmasi istenir (Dogan ve Ugur, 2005).

Yas gluten miktari, bugdayimn yetistirilme kosullarina bagli olarak degisim
gostermekte ve protein miktar1 ile Onemli pozitif iliski i¢inde bulunmaktadir
(Menderis ve dig., 2008).

Orneklerin yas gluten igerikleri arasindaki farklilik kdylere ve ilcelere gore
p<0,001 ¢ok 6nemli tespit edilmistir.

Un ¢esitlerinin  yas gluten miktarlart %19,30 ile %46,30 arasinda
degismektedir. Denemeye materyal teskil eden ¢esitlerden 10 numarali bugday ¢esidi
%46,30 ile en yiiksek gluten degerine sahip olmustur. 4, 13, 2 ve 18 numarali bugday
gesitleri, bu ¢esit ile ayn1 grupta yer almistir. En diistiik gluten miktar1 %19,30 ile 5
numarali bugday ¢esidinde elde edilmistir.

llgelere gore sonuglar incelendiginde, en yiiksek gluten miktar1 %38,44 ile

Seydiler il¢esinde, en diisiik miktar ise Devrekani ilgesinde tespit edilmistir.
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Cizelge 8.5. Koylere gore fizikokimyasal analiz sonuglar1

Bugda ; . Gecikmeli Farinogram Diisme Sayisi
(")r%neg)i, Gluten (%) Kuru gluten (%) Gluten index Sedim.(ml) sedim.(ml) " - Vumusama g Gelisme St $ o y
00 (%) | per(BU) | Siiresi (dak.) (dak.)
1 32,02+ 1,41cd 10,39 +0,45d-g | 25,85+ 1,20h-k | 18,92 +0,57a 16,63 +£0,57 63,0+0 195+0 1,3+£0 09+0 337,0 £2,0c-h
2 37,89 + 0,56b 13,82 £0,22b 1,96 £ 0,03n 11,43 £0,00cd 8,58 £0,58 58,0+0 220+ 0 1,L1£0 0,7+0 335,0 + 7,0d-i
3 31,62 +1,11cd 10,30+ 0,51d-g 28,09 +1,05g- 11,96 £0,57¢ 8,54 +0,57 62,10 230+0 0,8+0 09+0 337,0 +0,0c-h
4 44,52 +£0,27a 18,33 +£0,25a 41,66 + 6,24b-e | 15,39+ 0,57b 17,10 £5,70 529+0 185+0 2,0+0 1,L1£0 360,5 +£1,5b
5 19,30 + 0,9k 6,81 £0,57j 21,60 + 3,73i-1 6,81 + 0,00hij 7,38 +3,97 55,7+0 240+ 0 1,2+0 09+0 334,0 +4,0d-i
6 33,09 £ 0,26¢ 10,66 +0,51def | 41,34 +0,76b-e | 10,26 +0,00de 7,41 £3,99 57,4+0 180+ 0 1,3+£0 0,8+0 346,0 +2,0b-e
7 22,70 + 1,30ij 8,24 + 0,26hij 5,40 £ 0,61mn 5,66 + 0,005k 6,79 + 4,53 53,9+0 160 +0 1,2+0 0,70 332,5 £4,5d-i
8 25,27 + 1,08hi 9,37 £0,171-i 6,06 + 0,99mn 9,65+ 0,57ef 11,36 +£ 7,95 52,00 175+0 1,7+0 1,20 333,0 +2,0d-i
9 30,88 +0,83cd 12,03 £ 0,34cd 48,91 +2,85ab 16,45 +0,57b 14,18 £ 1,70 549+0 240+ 0 1,440 1,0+0 323,5+2,5hi
10 46,30 + 1,74a 17,99 £ 1,26a 34,50 & 3,44e-h 11,38 £ 0,00cd 13,66 + 3,42 535+0 210+0 1,5+0 1,240 400,0 +0,0a
11 25,96 +1,01ghi | 10,25 +1,06d-g | 20,22 +2,97jkl 11,99 £0,57c 10,28 +£4,57 554+0 230+ 0 1,3+£0 1,0£0 341,5 +0,5¢-f
12 29,30 + 0,62de 9,92 +0,63e-h 3,56 +0,42n 15,30 £0,57b 8,50 +2,83 552+0 220+0 1,6+0 0,5+0 341,0 + 7,0c-g
13 38,44 +£0,38b 14,19 £ 0,54b 51,30 £0,35a 5,67 + 0,005k 12,46 £ 4,53 538+0 1300 1,5+0 1,70 334,0 &+ 6,0d-i
14 31,62 +£0,23cd 11,96 £ 0,63cd 46,36 + 1,36abc | 11,33 £0,00cd 9,07 + 4,54 53,7+0 200+ 0 1,L1£0 1,L1£0 326,5 + 6,51~
15 27,31 £0,84fgh | 10,40 +0,08d-g | 22,22 +2,79i-I 6,73 £ 0,00 9,53 £ 6,17 52,5+0 160 =0 1,2+0 1,60 342,0 +4,0cde
16 23,95 £+ 1,29ij 9,48 £ 0,181 13,59 £0,27Im 10,71 £ 0,57cde | 6,20 + 3,95 48,4+0 185+0 1,4+0 1,3+0 337,5+8,5¢c-h
17 23,88 £ 0,37ij 8,65 + 0,34ghi 24,27 + 1,11ijk 9,68 £ 0,57ef 11,39 +1,14 57,5+0 200+ 0 1,5+0 1,4+0 348,0 + 1,0bcd
18 37,72 £0,65b 12,93 £0,61bc 6,39 = 0,58mn 10,28 £+ 0,00de 11,42 +228 555+0 200+ 0 1,1£0 1,4+0 326,0 +2,0ghi
19 31,08 +2,17cd 11,04 £0,23def | 35,49 +0,40d-g | 8,05 +0,00gh 12,08 + 6,33 56,4+0 240+ 0 1,0+0 0,7+0 360,0 = 1,0b
20 29,67 +0,43de 9,97 + 1,06e-h 17,44 £ 1,41kl 5,71 £ 0,005k 9,14 + 4,57 532+0 205+0 1,3+0 1,0+0 320,5 £ 10,51
21 23,49 £ 0,99ij 9,80 + 0,54¢-i 4520 +0,42a-d | 5,68 +0,00jk 6,82 + 3,41 54,6 +0 185+0 1,2+0 1,2+0 346,5 + 1,5bcd
22 28,64 £ 045efg | 10,49 +£0,09def | 30,45+ 1,35f-i 5,12+0,57k 6,81 +4,55 542+0 165+0 1,5+0 1,4+0 332,5+5,5d-i
23 24,66 + 0,68hij 9,72 + 0,401 33,90 + 7,24e-h | 3,41 £ 0,001 7,96 + 4,55 51,60 200+ 0 1,4£0 1,2+0 326,5 £ 0,5f-i
24 28,42 +£0,57gf 9,46 + 0,461 36,92 £0,90c-g | 5,13 £0,57k 3,99+ 1,71 547+0 190 +0 09+0 08+0 350,5 + 4,5bc
25 23,01 £ 1,14ij 8,05 + 0,09ijk 2,97 £0,58n 5,72 £ 0,005k 6,30 = 4,01 547+0 22540 1,5+0 1,8+0 343,0+ 5,0cde
26 24,16 + 0,401 8,32 £ 0,26hi 36,04 +3,46d-g | 7,38 +0,57ghi 12,50 + 6,82 532+0 200+ 0 1,2+0 09+0 392,5+0,5a
27 30,05+ 1,0lcde | 11,57 +0,12cde | 37,41 £7,26¢c-g | 6,36 £ 0,58ijk 4,63 +2,32 554+0 200+ 0 1,3+0 1,2+0 330,5 £2,5e-i
28 21,87 +0,86jk 11,11 +£0,55def | 35,24 £5,98e-h | 8,04 =0,00gh 9,19+ 5,75 533+0 1600 1,50 1,70 342,5 £5,5¢cde
29 29,47 £0,52de 12,98 £ 0,2bc 40,55 +0,44b-e | 8,52 +£0,57fg 13,06 £ 5,11 54,6 £0 240+ 0 2,0£0 1,50 332,5 +4,5d-i
30 25,48 +2,14hi 9,33 +£0,76f-i 39,60 + 0,68b-f 10,71 £ 0,56¢cde | 13,53 £4,51 56,4+0 160 =0 1,8+0 2,0+0 343,5 + 5,5¢cde
Sig. <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 0,919 <0,001
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Cizelge 8.6. Ilcelere gore fizikokimyasal analiz sonuglar

ilg:eler Gluten (%) Kurtjo/%l)uten Gluten index Sedim.(ml) SCZS?::T;:') Y —— szrmogrggi p— Diisme Sayis1
Absorb (%) (sBU) : 5( dak,) Stabilite (dak.) (sn)

Agh 32,02 +1,41a 10,39 £ 0,45ab | 25,85+ 1,20ab 18,92 +0,57a | 16,63 +£0,57a 63 £0a 195 + 0ab 1,3 +0bed 0,9 + 0bc 337,00 +2,00b
Ihsangazi 29,95+ 1,29 10,95+ 0,52ab | 24,22 +2,65ab 9,67 +0,54b 9,47 +£0,97ab 55,26 £0,59b | 199,64 +5,31ab | 1,26 + 0,05bcd 1,07 £+ 0,06abc 339,93 +£2,15b
Daday 25,27+1,08ab | 9,37 +0,17ab 6,06 + 0,99b 9,65+0,57b 11,36 + 7,95ab 52+ 0b 175+ 0b 1,7 £ 0ab 1,2 + Oabce 333,00 +2,00b
Hanoni 30,88 £ 0,83a 12,03 +0,34a 48,91 +2,85a 16,45 +0,57a | 14,18 +£1,70ab 54,9 + 0b 240 + 0a 1,4+ Obc 1,0 + Obc 323,50 +2,50b
Merkez 28,20+ 1,73a 10,83 £0,68ab | 27,76 &+ 3,74ab 8,03 +0,86b 8,86 = 1,21ab 54,21+0,33b | 196,11 +5,39ab | 1,46 +0,04bc 1,31 +£0,1abc 343,78 +5,39b
Seydiler 38,44 +0,38a 14,19 £0,54a 51,30 +0,35a 5,67 = 0,00b 12,46 +4,53ab 53,8 = 0b 130 + Oc 1,5+ 0bc 1,7+0a 334,00 + 6,00b
Tagkoprii 28,42 +0,57a 9,46 + 0,46ab 36,92 + 0,90a 5,13+0,57b 3,99+ 1,71b 54,7 + 0b 190 + 0b 0,9+0d 0,8 +0c 350,50 + 4,50b
Devrekani | 24,16 +0,40b 8,32+ 0,26b 36,04 + 3,46a 7,38+0,57b 12,5 £ 6,82ab 53,2 + 0b 200 + 0ab 1,2 + 0cd 0,9 + Obc 392,50 + 0,50a
Arag 29,47 +0,52a 12,98 +0,20a 40,55+ 0,44a 8,52+0,57b 13,06 +5,11ab 54,6 + 0b 240 + 0a 2,0+ 0a 1,5+ 0ab 332,50 + 4,50b
Sig. <0,001 0,191 0,018 <0,001 0,333 0,002 0,002 <0,001 0,039 0,004

* Ay siitunda farkli harflerle isaretlenen ortalamalar arasindaki farklar 6nemlidir.
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Sonuglar ortalama gluten miktar1 agisindan degerlendirildiginde 6rneklerin
gluten kalitesinin orta diizeyde oldugu goriilmektedir.

Menderis (2006) tescilli 20 ekmeklik bugday c¢esidinin fiziksel, kimyasal,
teknolojik ve reolojik 6zelliklerini incelemis, bugday cesit ve hatlarinin yas gluten
oranlarin1 %30,23 ile %37,13 arasinda degistigini ve ortalama %33,17 oldugunu
belirtmistir.

Gonciioglu (2001), 11 ekmeklik bugday hattinda yaptigr calismada ekmeklik
bugday hatlarinin yas gluten oranlarinin %20,9 ile %25 arasinda degistigini ve hatlar
arasinda yas gluten oran1 bakimindan farkliliklarin istatistiki olarak (p<0,01) énemli
oldugunu bildirmistir.

Yagdi (2004), Bursa kosullarinda gelistirilen baz1 ekmeklik bugday hatlarinin
bazi kalite 6zelliklerini inceledigi ¢aligmasinda iki yillik ortalama degerler iizerinden
bugday orneklerinin yas gluten igeriklerinin %22,26 ile %37,93arasinda degistigini
saptamistir.

Altinbas ve dig, (2004), ekmeklik bugdayda tane verimi ve bazi kalite
ozellikleri lizerinde genotip ve lokasyonun etkilerini inceledikleri ¢aligmalarinda
bugday oOrneklerinin yas gluten igeriklerinin %19,7 ile %45,9 arasinda degistigini
ortaya koymuslardir.

Pedersen ve dig. (2004), yumusak biskiivilik bugday unlarinda yas gluten
miktarini %17,7-23,4 arasinda bulmuslardir.

Rakowska ve Haber (1990), inceledikleri tritikalelerin yas gluten oranlarini
%30,4 ile %34,8 arasinda belirlemislerdir.

Ulkemizde yapilan arastirmalarda Geng ve dig. (1997) ile Kinaci ve Kinaci
(2002), inceledikleri ¢esitlerden gluten elde edemediklerini bildirmislerdir.

Yine Ulkemizde Giineydogu Anadolu Tarmmsal Arastirma Enstitiisiinden
temin edilen 2004-2005 yetistirme doneminde yetistirilmis 15 adet ekmeklik bugday
genotipi incelenmis, yas gluten miktarlar1 ortalama %32,11 olarak belirlenmistir
(Menderis ve dig., 2008).

Ekinci ve Unal (2002), Tiirkiyenin 7 ayr1 bolgesine ait 19 degisik ilinden
topladiklar1 30 adet Tip 1, 30 adet Tip 2 ve 26 adet Tip 3 un 6rneklerinin kimyasal ve
teknolojik 6zelliklerini inceledigi ¢aligmalarinda; gluten miktarlarini sirasi ile Tip 1,
Tip 2 ve Tip 3 igin %22,2-30,0, %22,8-29,9 ve %23,8-32,4 olarak bulmuslar ve

gluten miktar1 agisindan en zengin un tipinin Tip 3, en fakir un tipinin ise Tip 1
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oldugunu belirtmislerdir. Ayrica bu durumun gluten miktari ile azotlu madde miktar
arasindaki pozitif korelasyondan kaynaklandigini bildirmislerdir.

Abdel-Aal ve dig. (1995), Triticum monococcum, Triticum durum ve Triticum
spelta bugdaylarinda yaptigi ¢alismalarinda; gluten miktarini sirast ile %25,9, 34,8
ve 41,7 olarak tespit etmislerdir.

Wieser (2000), farkli bugday cesitlerinde protein ve gluten miktarini
karsilastirdigi ¢alismasinda; gluten miktarlarin1 ortalama Einkorn bugdayi igin
%21,31, emmer bugdayinda %16,43, durum bugdayinda %19,19 ve spelt bugdayinda
%18,50 olarak, protein miktarlari %14,9, 12,7, 14,2 ve 12,0 olarak belirlemistir.
Wieser ve dig. (2009), gluten miktarinin %6,32-12,00 arasinda degistigini
belirtmislerdir.

Sonuglar yapilan ¢alismalarla karsilagtirildiginda; Abdel-Aal ve dig, (1995)
ve Wieser (2000) ile benzerlik gosterdigi, ancak Wieser ve dig. (2009)’nin

sonuclarina gore yiiksek oldugu belirlenmistir.

8.1.3.2. Kuru gluten

Kuru gluten miktarlari bakimindan ornekler arasindaki farklilik koylere gore

istatistiki olarak (p<0,001) 6nemli, ilgelere gore farklilik 6nemsiz bulunmustur.

Bugday ¢esitlerinin kuru gluten oranlar1 %6,81 ile %18,33 arasinda degismis,
ortalama %210,86 olmustur. En yiiksek kuru gluten oram1 %18,33 ile 4 numarali
bugdayda tespit edilirken bunu 10, 13, 2 ve 18 numarali bugday ornekleri sirasi ile
%17,99, 14,19, 13,82, 12,93 degerleriyle izlemistir. En diisiik kuru gluten orani ise 5
numarali bugdayda (%6,81) tespit edilmistir.

Komeg (2003), bazi ekmeklik bugday ¢esit ve hatlarinin ekmeklik kalitesini
belirlemek amaciyla yaptigi calismada, 18 ayri bugday Orneginde kuru gluten

oranlarmin %9,6 ile %12,8 arasinda degistigini bildirmistir.

Ozkaya (2004), Triticum aestivum tiiriine ait 6 bugday ¢esidinde yaptigi
calismada, yas gluten miktar1 %23,4 ile %40,6 arasinda, kuru gluten miktarini ise %
7,7 ile %13,4 degerleri arasinda saptamistir. Gerek yas gluten gerekse kuru gluten
miktarlarinin bugday ¢esitleri icerisinde ekstraksiyon oranina bagl olarak genelde

artis gosterdigini bildirmistir.
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Abdel-Aal ve dig. (1995), Triticum monococcum, Triticum durum ve Triticum
spelta bugdaylarinda yaptig1 ¢alismalarinda; kuru gluten miktarini sirasi ile %9,7,
12,0 ve 14,0 olarak tespit etmislerdir.

Borghi ve dig. (1996), italya ve Almanya’da yaptiklar1 ¢alismada Einkorn
bugdayimnin kuru gluten miktarlarini sirasi ile %13,2 ve 13,9 olarak bildirmislerdir.
Calismanin sonucglar1 Abdel-Aal ve dig. (1995)’nin sonuglar1 ile benzerlik

gostermektedir.

8.1.3.3. Gluten index

Gluten indeks metodu dogrudan yas glutende gluten kalitesinin belirlenmesinde
kullanilmaktadir. Gluten indeks testinin temeli 6ziin santrifiijiine dayanmaktadir. Ayni
protein miktarina ya da yas 6z miktarina sahip unlarin gluten kalitelerindeki farkliliktan

dolay1 oldukea degisik davranis gosterdikleri bildirilmistir (Karaduman, 2013).

Bugdaylardan elde edilen yas 6z glutenin 6zel eleklerden gegcirilmesi ve
elekten gegen kisim ile elegin iizerinde kalan kisminin oranlanmasi ile bulunan
gluten indeks degeri, gluten yapisiin zayif veya giiglii oldugunu belirlemede
kullanilmaktadir. Gluten ¢ok zayif oldugunda yas 6ziin tamami elekten gegmekte ve
indeks degeri sifir bulunmaktadir. Gluten yapis1 ¢ok kuvvetli oldugu durumda ise
gluten parcaciklar1 elegin iizerinde kalmakta ve gluten degeri 100 bulunmaktadir.
Gluten indeks degerinin ekmeklik unlarda 60-90 arasinda olmasi istenmektedir.

Gluten indeksi 40’tan diisiik olan unlardan ekmek yapilamamaktadir (Unal, 2003).

Denemede kullanilan 6rneklerin gluten indeks degerleri arasindaki farkliligin
istatistik acidan p<0,001 ¢ok 6nemli oldugu, ilgelere gore p<0,05 Gnemli oldugu

gorilmistir.

Incelenen bugdaylar icerisinde en diisiik gluten indeks degerine 1,96 ile 2
numarali, en yliksek gluten indeks degerinin ise 51,30 ile 13 numarali bugdayin sahip
oldugu belirlenmistir. 9, 14, 21 ve 4 numarali bugdaylarin yiiksek gluten indeks
degerine sahip diger ¢esitler oldugu belirlenmistir (Cizelge 8.5).

Ilgelere gore degerlendirme yapildiginda, en yiiksek gluten index degeri Seydiler

ilgesinde tespit edilmistir.
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Aydogan ve dig. (2013), 2009-2010 yilinda 18 ekmeklik bugday ¢esidi ile kuru
kosullarda, tane verimi ve bazi kalite Ozelliklerinin belirlenmesi amaciyla Konya
merkez lokasyonunda yiirtittiikleri ¢alismada; protein miktari, Zeleny sedimantasyon,
gluten indeksi degerlerini incelemislerdir. Cesitlerin ortalama gluten indeks degerlerinin

%41,81-98,19 arasinda degistigi, deneme ortalamasinin %73,86 oldugu saptanmustir.

Menderis (2006), tescilli 20 ekmeklik bugday c¢esidi iizerinde yaptig
calismada; bugday cesit ve hatlarinin gluten indeks degerlerinin %99,71 ile %48,08
arasinda degistigini, ortalama %80,43 olarak bulundugunu belirtmislerdir.

Karaduman (2002), yaptig1 c¢aligmasinda inceledigi bugday Orneklerinin
gluten indeks degerlerini %41 ile %100 arasinda bulmustur.

Giineydogu Anadolu Tarimsal Arastirma Enstitiisiinden temin edilen 2004-
2005 yetistirme doneminde yetistirilmis 15 adet ekmeklik bugday genotipi incelemis,
gluten indeks degerini ortalama 9%79,54 olarak bulunmustur (Menderis ve dig.,
2008).

Orneklerin sonuglar1 ekmeklik bugdaylara gore oldukca diisiik ¢ikmustir.

8.1.3.4. Zeleny sedimentasyon

Sedimentasyon degeri bugday ununun gluten kalitesi hakkinda bilgi veren 6nemli bir
parametredir. Ornekler arasinda kdylere ve ilgelere gore istatistiksel agidan (p<0,001)

cok onemli farklilik tespit edilmistir.

Ekmek yapiminda kullanilacak unlarda 30 ml ve iizeri sedimentasyon degeri
cok 1yi kalite olarak kabul edilmektedir. Sedimentasyon degerlerinin 15-20 ml olmas1
zayif, 20-25 ml orta, 25-30 ml arasinda degismesi ise unun ekmek yapimi igin iyi
kalitede oldugu gdstermektedir (Unal, 2003).

En yliksek sedimantasyon degeri KM’de 18,92 ml ile 1 numarali 6rnekte elde
edilmis, bunu 9, 4, 12 ve 11 numarali 6rnekler izlemistir. En diisiilk sedimentasyon

degeri 3,41 ml ile 23 numarali bugday ¢esidinde tespit edilmistir (Cizelge 8.5).

Ilgelere gore sonuglar incelendiginde, en yiiksek sedimentasyon KM’de 18,92

ml ile Agli ilgesinde, en diisiik Taskoprii ilgesinde tespit edilmistir.
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Bu sonuglara gore, incelenen ¢esitlerin zayif sedimentasyon degerine sahip

oldugu sdylenebilir.

Aydogan ve dig. (2013), ekmeklik bugday cesitlerinde yaptigi ¢alismada,
sedimantasyon degerinin 27,00-51,50 ml arasinda degistigini ve ortalama 39,50 ml

olarak olctldiigl belirtilmistir.

Dogan ve Ugur (2005), Van ve cevresinde yetistirilen 10 adet bugday
cesidinin biskiivilik kalitesini belirlemek amaciyla yaptiklari ¢alismada; unlarin
sedimantasyon degerlerinin 23,5-40,0 ml arasinda degistigini ve biskiivilik unlarda

sedimentasyon degerinin zayif olmasinin tercih edildigi belirtilmistir.

Pedersen ve dig, (2004) yaptiklar1 ¢alismada yumusak biskiivilik bugday

unlarinda sedimentasyon degerinin 10-29 ml arasinda degistigini belirtmislerdir.

Kocak ve dig. (1992), yaptiklar1 ¢alismada 24 bugday c¢esidinin
sedimentasyon degerlerinin 18,8 ml ile 43,8 ml arasinda degistigini ve
sedimentasyon degerinin c¢evreye gore cesitten daha fazla etkilendigini

bildirmislerdir.

Aydm ve dig. (2005), ekmeklik bugday ¢esit ve hatlarinin Karadeniz
kosullarinda verim ve kalite 6zelliklerinin belirlenmesi amaciyla yaptiklart ¢aligmada
lokasyon ortalamalar1 iizerinden bugday Orneklerinin sedimentasyon degerlerinin

26,3 ml ile 54,5 ml arasinda degistigini bildirmislerdir.

Sahin ve dig. (2013), 2011-2012 yetistirme sezonunda 224 hat 90 gesit olmak
lizere toplam 314 genotipte yaptig1 analizlerde, sedimantasyon degerini en diisiik 13
ml, en yiiksek 76 ml, ortalama ise 46 ml olarak tespit etmislerdir. Sedimentasyon
degeri ile ekmek hacmi arasinda (0,2791) pozitif ve onemli bir iliski oldugunu,
protein ve gluten miktar1 gibi kriterlerin daha c¢ok c¢evreden -etkilenirken
sedimentasyon degerinin kaliim etkisi altinda oldugunu, daha ¢ok cesitten
etkilendigini tespit etmislerdir. Sedimentasyon degeri ile ekmek hacmi arasinda

onemli iligki bulmuslardir.

Svobada ve Baier (1990), sedimantasyon degerlerini en diisiik 12 ml, en

yiiksek 26 ml, ortalama 18 ml olarak tespit etmislerdir.
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Abdel-Aal ve dig. (1997), Einkorn bugdayinin sedimentasyon degerini
ortalama 10 ml, durum bugdayinin sedimentasyon degerini 24,6 ml; Borghi ve dig.
(1996), yaptiklar1 ¢alismada Einkorn bugday: i¢in sedimentasyon degerlerini 50 ve
43 ml, Brandolini ve dig. (2008) 65 farkli Einkorn bugdayinda yaptigi ¢alismada

sedimentasyon degerini 14-66 ml arasinda (ortalama 26 ml) belirlemislerdir.

Brandolini ve dig. (2010), Einkorn’nun tam bugday ununda ve beyaz ununda

sedimentasyon degerini sirast ile 29 ve 71 ml olarak tespit etmislerdir.

Bulunan degerler ile sonuglar karsilastirildiginda, sedimentasyon degerinin

daha diisiik oldugu goriilmektedir.

8.1.3.5. Gecikmeli sedimentasyon

Gecikmeli sedimentasyon degeri bakimindan 6rnekler arasindaki farklilik kdylere ve
ilgere gore istatistiksel agidan dnemsiz oldugu tespit edilmistir.

Gecikmeli sedimentasyon testi siine zarar1 gérmiis bugdaylarin tespitinde
kullanilan bir yontemdir. Analiz edilen 6rnekte normal sedimentasyon degerinden
daha diisiik gecikmeli sedimentasyon degeri goriiliirse bu Ornekte siine zararinin
oldugu, normal sedimentasyon degerine esit veya daha yiiksek oldugu durumlarda ise
stine zararinin goriilmedigi ve bugdayin yiiksek kalitede oldugu kabul edilmektedir
(Kahriman, 2007). Kullanilan gesitlerin gecikmeli sedimentasyon degerinin 3,99 ile
17,10 ml arasinda degistigi gozlemlenmistir. Bu 6zellik bakimindan en iyi sonug 4
numarali bugdayda elde edilmistir. En diisiik gecikmeli sedimentasyon degeri ise 24
numarali bugday ¢esidinde belirlenmistir. Gecikmeli sedimentasyon degeri
bakimindan denemede kullanilan ¢esitlerin ortalamasi 9,88 ml olarak hesaplanmistir,
Gecikmeli sedimentasyon degeri bakimindan 11 c¢esidin farkli oranlarda siine
zararina maruz kaldigi goze carpmaktadir. Sline zararinin ¢esitlere gore degisimi
cesidin basak Ozelliklerine, dane 6zelliklerine ve basaklanma tarihine gore degisim
gostermektedir.

Sertakan (2006), tritikalenin biskiivi ve kraker iiretimine uygun olup
olmadigini incelemistir. Calismada materyal olarak; tritikale ¢esidinden elde edilen
un ve biskiivilik yumusak bugday unu ile hazirlanmis %0 (kontrol), %25, %50, %75
ve %100 tritikale iceren un pagallar1 kullanilmistir. Calismada kullanilan biskiivilik
unun normal sedimentasyon degeri 21 ml olarak tespit edilirken, gecikmeli

sedimantasyon degeri 6 ml olarak belirlenmistir. Bu da kontrol ununun siine zarari
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gérmiis olabilecegini ve proteolitik aktivitesinin olduk¢a yiiksek oldugunu

gostermistir.

8.1.3.6. Farinograf ozellikler

Farinograf degerleri unun reolojik Ozellikleri hakkinda bilgi veren ve unlarin
kalitesini tahminde kullanilan &nemli parametrelerdir. Bu test ile unun su
absorpsiyonu ve hamurun yogurma sirasindaki reolojik 6zellikleri 6l¢iilerek gluten
proteinlerinin hamur olusturma 6zellikleri hakkinda bilgi edinilir (Dogan ve Ugur,

2005; Koksel ve dig., 2000).

8.1.3.6.1. Su absorpsiyonu

Siyez bugday1 unlarindan elde edilen farinograf grafikleri incelendiginde, en diisiik
su absorbsiyon degeri %48,40 ile 16 numarali bugdayda tespit edilirken, en yiiksek
su absorbsiyon degeri %63 ile 1 numarali bugdayda ve ortalama su absorpsiyon

degeri %54,92 olarak belirlenmistir.

Sanal ve dig. (2012)’lerinin yaptiklar1 bir g¢alismada, unlar1 farinograf
sonuclarina gore su absorbsiyon degerleri %50 nin altinda oldugunda ¢ok kotii, %51-
55 arasinda oldugunda kotii, %56-60 arasinda orta, %61-65 arasinda oldugunda iyi

ve %65’1n lizerinde ise ¢ok iyi olarak simiflandirmistir.

Ekmeklik bugdayda unun su kaldirma kapasitesi 6nemli bir kalite kriteri olup,
kaliteli bir cesitte farinograf su absorbsiyonu degerinin %60’ iizerinde olmasi
istenmektedir. Bir ¢esidin farinograf su absorbsiyonu degeri ne kadar fazla olursa
ekmegin hacmi ve tekstiirii o kadar artar (Sanal ve dig., 2012). Siyez bugdayi
sonuclart bu degerlere gore incelendiginde %63 su absorpsiyonu ile 1 numarali
bugday ve %62,10 absorpsiyona sahip ile 3 numarali bugday iyi, diger bugdaylar
kotii ve orta sinif olarak degerlendirilmis olup, %48,40 ile 16 numarali bugday ise su

absorpsiyonu yoniinden ¢ok katii sinifina girmistir.

Ilgelere gore su absorbsiyonu degerleri bakimindan, gesitler arasi farklilik

istatistiki olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 8.6).

Dogan ve Ugur (2005)’de Van ve cevresinde yetistirilen 10 adet bugday
cesidinin biskiivilik kalitesini belirlemek amaciyla yaptiklar1 ¢aligmada, unlarin su

kaldirma kapasitesinin %54,7-61,5 arasinda degistigi belirtilmistir. Bu sonuglar
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bizim sonug¢larimizla benzerlik gostermektedir. Ancak yapilan ¢alismada biskiivilik
unlarin protein oraninin %8,2-9,9 arasinda degistigi, buna gore su absorbsiyonunun

diisiik ¢itkmasinin biskiivilik unlarda beklenen bir deger oldugu bildirilmistir.

Unal ve dig. (1996), iilkemizde yetistirilen baz1 ekmeklik bugday ¢esitlerinin
fiziksel, kimyasal ve teknolojik oOzelliklerini belirledikleri c¢alismalarinda; su

kaldirma oranini ortalama %69,3 olarak belirtmislerdir.

Ercan ve dig. (1988), baz1 ekmeklik bugday c¢esitlerinin ekmeklik kalitesini
inceledikleri ¢aligsmalarinda bugday o6rneklerinin su absorbsiyon degerlerinin %52,2

ile % 69,0 arasinda oldugunu bildirmislerdir.

Sahin ve dig. (2013), Konya’da 2011-2012 yetistirme sezonunda 224 hat 90
cesit olmak {lizere toplam 314 genotipte yaptiklar1 analiz sonucunda, su
absorbsiyonunu ortalama %63,1, en diisiik %52,6, en yiiksek %70,6 olarak tespit

etmislerdir.

Calisma sonucunda elde edilen bulgular ekmeklik bugdaya gore daha diisiik
cikmustir.

8.1.3.6.2. Yumusama derecesi (BU)

Cesitlere ait yogurma tolerans sayisi 240 BU ile 5, 9, 19 ve 29 numarali bugday
cesitlerinde, en diisiik 130 BU ile 13 numarali bugday ve bunu takiben 160 BU ile 30,
28, 15 ve 7 numarali bugday1 cesitlerinde belirlenmistir. Ilgelere gdre yumusama
derecesi bakimindan, ¢esitler aras1 farklilik istatistiki olarak onemsiz bulunmustur
(Cizelge 8.6).

Kogak ve dig. (1992), yaptiklar1 ¢aligmada bugday ¢esitlerinin yumusama
derecesinin 48 BU ile 161 BU arasinda degistigini bildirmislerdir.

Sertakan (2006), biskiivilik yumusak bugday unu ve tritikale ununu farkli
oranlarda karigtirarak biskiivi ve kraker yapiminda kullanmak iizere un pacallari
hazirlamistir. En yiliksek yumusama degeri 130 BU ile kontrol ununda belirlenirken,
%25 oraninda tritikale unu ilave edilen 6rnekte yumusama degeri 110 BU diigmiis,
diger 6rneklerde ise 100 BU olarak tesbit edilmistir.

Yumusama derecesi en dnemli kalite kriterlerinden biridir. Bu deger arttikca
kalite bozulmaktadir (Menderis, 2006). Farinografta yumusama derecesinin artist

zayif gluten kalitesi ile agiklanmistir (Karaduman, 2013).
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8.1.3.6.3. Gelisme siiresi

flgelere gore gelisme siireleri bakimindan, gesitler aras1 farklilik istatistiki olarak
(p<0,001) 6nemli bulunmustur (Cizelge 8.6). Gelisme siiresi agisindan en yiiksek 2
dakika ile Arag ilgesinde, en diisiik 0,9 dakika ile Taskoprii ilgesinde tespit edilmistir.

Bugday c¢esitlerinin gelisme siiresi 0,8 dakika ile 2,00 dakika arasinda
degismis, ortalama 1,36 dakika olmustur. En yiiksek gelisme siiresi 4 ve 29 numarali
bugdaylarda, en diisiikk gelisme siiresi ise 0,80 dakika ile 3 numarali Ornekte
saptanmustir. Farinograf gelisme siiresinin yiiksek olmasi hamur mukavemetinin
yiiksek oldugunu gostermekte ve firincilar tarafindan istenen bir 6zelliktir (Sahin ve

dig., 2013).

Sahin ve dig. (2013), ekmeklik bugday cesitlerinin 6zelliklerini belirledigi
calismada, farinograf gelisme siiresini ortalama 9,2 dakika en diisiik 1,5 dakika ve en
yiiksek 19,6 dakika olarak bulmuslardir. Farinograf gelisme siiresi ile ekmek hacmi

arasinda pozitif korelasyon oldugunu belirtmislerdir.

Barak ve dig. (2012), farinograf gelisme siiresi ile spesifik ekmek hacmi

arasinda 0,592 korelasyon katsayisi oldugunu belirtmislerdir.

Karaduman (2002), yaptig1 ¢alismada bugday cesitleri ve hatlarinin gelisme
stirelerinin 2,3 dakika ile 10,5 dakika arasinda degistigini bildirmistir.

Dogan ve Ugur (2005), Van ve c¢evresinde yetistirilen bugday cesit ve
hatlarinin biskiivilik kalitesini belirlemek amaciyla yaptiklari ¢alismanin sonucunda;
en yiiksek gelisme siiresini 4,0 dakika, en diisiik gelisme siiresini ise 1,8 dakika

olarak bulmustur.

Sertakan (2006), en yiiksek gelisme siiresini 1,7 dakika ile kontrol ununda, en
diisiik degerleri ise ise 0,7 dakika ile %100 ve %75 tritikale unu ilave edilen un
orneklerinde belirlemistir. Karisimlardaki tritikale unu oraninin artmasi ile dogru

orantili olarak un 6rneklerinin gelisme siiresi degerlerinde diisme goriilmiistiir.

Ekmeklik bugday unu ile yapilan ¢alismalarda belirtilen degerlerin, calismada
elde edilen degerlerden yiiksek oldugu goriilmektedir.
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8.1.3.6.4. Stabilite siiresi

Stabilite siiresi bakimindan, Ornekler arasindaki farklilik ilgelere gore istatistiki
olarak (p<0,05) 6nemli bulunmustur. Un Orneklerinin stabilite degerleri ortalama
olarak 1,16 dakika olarak belirlenmistir. 30 numarali bugday c¢esidi 2,00 dakika ilk
sirada yer almigtir. Bu ¢esidi 25 numarali 6rnek (1,80 dakika), 13, 28 ve 15 numarali
ornekler (1,70 dakika) izlemistir. En diisiik stabilite degeri 12 numarali (0,50 dakika)
bugdaydan elde edilmistir. Bunu izleyen degerler 0,70 dakika stabilite siiresi ile 19,7

ve 2 bugdaylar olmustur.

Sahin ve dig. (2013), farinograf stabilitesini ortalama 14,4 dakika, en diisiik
1,2 dakika, en yiiksek 18 dakika olarak tespit etmislerdir. Farinograf stabilitesinin
yiiksek olmasi firinci tarafindan arzu edilen bir 6zellik olmasina karsin ekmek hacmi

ile arasinda iliski 6nemsiz bulunmustur.

Ozer ve dig. (2003), yaptiklar1 ¢alismada tritikale gesidinin stabilitesini 3,3
dakika, Sowa ve dig. (1995) 3 dakika ile 4,4 dakika arasinda; Kinaci ve Kinaci
(2002) ise 4,7 dakika olarak belirlemislerdir. Sonuglar, ekmeklik bugday ¢esitlerinde
elde edilen bulgulara gore oldukea diisiik ¢ikmuistir.

Einkorn bugday1 ile ilgili yapilan ¢alismalar incelendiginde; Borghi ve dig.
(1996), italya ve Almanya’da farkli iki lokasyonda iiretim yapmuslar, sonuglarini
Italya ve Almanya igin ayr1 ayr1 belirtmislerdir. Buna gére su absorpsiyonunu %57
ve 54, gelisme stiresini 1,38 ve 1,31 dakika, stabilite siiresini 1,22 ve 2,35 dakika,
yumusama derecesini 186 ve 155 (BU) olarak bulmuslardir. Elde edilen bulgular

sonuglarla uyum icerisindedir.

8.1.3.7. Diisme Sayisi

Bu yontem ile unda var olan amilaz enziminin aktivitesi belirlenmektedir. Amilaz
aktivitesinin belirlenmesi ekmek iiretim teknolojisi agisindan Onem tasimaktadir.
Amilaz aktivitesinin az olmasi, maya hiicreleri tarafindan kullanilabilir seker
miktarinin yetersiz olmasina, bu da ekmek hacminin diisiik olmasina sebep

olmaktadir (Koksel ve dig., 2000).

Denemede kullanilan 6rneklerin diisme sayisi1 degerleri arasindaki farklilik
istatistik agidan p<0,001 cok, ilgelere gore p<0,05 diizeyinde onemli oldugu
gOriilmiistir.
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Bugday cesitlerinin diisme sayisi degerleri 320,50 saniye (sn) ile 400 sn
arasinda degismis, ortalama 341,87 sn olmustur (Cizelge 8.5). En diisiik diisme sayis1
degeri 20 numaral gesitte (320,50 sn) gbézlenmistir. Bunu 9 (323,50 sn), 18 (326 sn),
23 (326,50 sn) gesitleri izlemistir. En yiiksek diisme sayis1 degeri 10 numarali
bugday ¢esidinde (400 sn) saptanmis ve bunu 26 numarali 6rnek (392,50 sn)

izlemistir.

Sertakan (2006), diisme sayis1 degerine gore unlari siniflandirmistir. Buna
gore; diisme sayis1 150 sn’nin altinda ise, amilaz aktivitesinin asir1 yliksek, bugday
muhtemelen ¢imlenmis ve ekmek i¢inin yapiskan olabilecegini; diisme sayis1 200-
250 sn arasinda ise, amilaz aktivitesinin normal ve ekmek {iretimi i¢in uygun
diizeyde oldugunu ve diisme sayis1 300 sn’nin iizerinde ise amilaz aktivitesinin ¢ok
diisiik oldugunu, amilaz ilavesi yapilmazsa ekmek hacminin diisiik ve ekmek i¢inin

kuru olacagini belirtmistir.

Elde edilen ¢alisma sonuglar1 bu ¢izelgeye gore degerlendirildiginde, Siyez
bugday1 ununun amilaz aktivitesinin ¢ok diisiik oldugu ve bu unlardan elde edilecek
ekmeklerin hacminin diisiik olacagi goriilmektedir. Muhtemelen iklimsel ve bolgesel
kuraklik nedeniyle nemin diisiik olmasi, amilaz aktivitesinin diisiik olmasina neden

olmustur.

Abdel-Aal ve dig. (1997), Einkorn, spelt ve durum bugdaymin
karsilastirildigr bir ¢alismada, diisme sayis1 degerini sirasiyla 363, 430 ve 318 sn
olarak; Borghi ve dig. (1996), Italya ve Almanya’da Einkorn bugday: ile yaptiklari
calismasinda diisme sayisini 311 sn ve 215 sn olarak tespit etmislerdir. Yine Loje ve
dig. (2003)’nin yaptiklar1 bir ¢alismada Einkorn, Emmer ve Spelt bugdaymi
karsilagtirmiglardir. Einkorn bugdaymin diisme sayisin1 362 sn, Emmer bugdaymin
436 sn, Spelt bugdaymnin 369 sn ve ekmeklik bugdayda 259 sn olarak tespit

edilmistir.

Brandolini ve dig. (2010), Einkorn’nun tam bugday ununda ve beyaz
ununda yaptiklart diigme sayisi analizi sonuglarmi 346 sn ve 387 sn olarak
belirtmislerdir. Einkorn bugdayi ile elde edilen degerler arastirma sonuglarimiz ile

benzerlik gostermektedir.
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Ekmek yapiminda kullanilacak olan unlarin diisme sayist degerlerinin
ortalama 250+25 sn civarinda olmasi istenir. Kastamonu ve bolgesinde yetistirilen
Siyez bugdayinin ve bunlardan elde edilen unlarin diisme sayist degerleri, bir baska

ifadeyle amilaz aktivitelerinin yetersiz oldugu goriilmektedir.

8.1.3.8. Fizikokimyasal analiz sonuglarinin degerlendirilmesi

Kiimeleme sonuglarini géstermede kullanilan dendrogram incelendiginde kullanilan
degiskenler bakimindan birbirlerine en ¢ok benzeyen ornekler 1 birimlik mesafede
grup olustururken, birbirlerine en az benzeyen 6rnekler ise en son agama olan 25
birimlik mesafede bir araya gelmistir (Sekil 8.6). Baz1 ornekler birbirlerine ¢ok
benzer olduklarindan 1 birimlik mesafede grup olustururken, bazi Ornekler
kendilerine has oOzelliklerinden dolayr ilk asamada tek baslarma bir grup gibi

goriinmektedirler.

Fizikokimyasal 6zellikler agisindan elde edilen dendogramlar kdylere gore
degerlendirildiginde; 28 ve 30 numarali kdyler bir birimlik mesafede birbirlerine ¢ok
benzerlik gosterirken, 23, 27 ve 14 numarali kdylerde bir birimlik mesafede
birbirlerine benzerlik gostermektedir. 8, 16 ve 7 numarali kdyler 3 birimlik mesafede
birbirlerine benzerlik gosterirken, 6, 21 ve 24 numarali kdyler debirbirine 4 birimlik
mesafede benzerlik gostermektedir. 10 numarali 6rnek ise 25 birimlik mesafede en

az benzerlik gdsteren ornektir.

Iligelere gore dendogramlar (Sekil 8.7) incelendiginde; Thsangazi, Merkez,
Agl ve Taskopri ilgeleri fizikokimyasal 6zellikler agisindan birbirlerine en ¢ok
benzerlik gosteren ornekler olup, Hanonii ve Seydiler ilgesi fizikokimyasal

ozellikleri acisindan diger ilgelere en az benzerlik gosterdigi goriilmiistiir.

8.1.4. Ozellikler arasi iliskiler

Kullanilan 6rneklerde gozlem alinan 6zellikler arasi iliskileri belirlemek amaciyla
yapilan Pearson korelasyon testi sonuglarina gore ¢ogu 6zellik arasinda farkli 6nem
diizeylerinde iliskiler oldugu goriilmiistiir.

Kavuzlu haldeki bin tane agirligi ile kavuzlar ayrildiktan sonra kalan tanenin
bin tane agirhig arasinda (r=0,620**) (p<0.01 diizeyinde 6nemli) pozitif ve dnemli

bir iligki bulunmustur. Ortalama degerler iizerinden bin tane agirlig1 ve hektolitre
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agirh@r arasinda pozitif (r=0,641*%*) ve oOnemli; kavuzlu ve kavuzsuz hektolitre
agirh@ arasinda pozitif yonde (r=0,785**) ve oOnemli iliski bulunmustur. Yagdi
(2004), Bursa kosullarinda gelistirilen baz1 ekmeklik bugday hatlarinin bazi kalite
Ozelliklerini inceledigi ¢alismasinda iki yillik ortalama degerler iizerinden bin tane
agirhigi ve hektolitre arasinda pozitif (r=0,672*) ve onemli iliski tespit etmistir.

Bin tane agirligr ile kalinlik arasinda (r=0,717**) ve genislik degerleri
(r=0,690**) arasinda; yine kalinlik ile hektolitre arasinda (r=0,661**) pozitif ve
onemli bir iliski bulunmaktadir. Kalinlik ile genislik arasinda (r=0,710%%)
istatistiksel agidan onemli bir iligki bulunmaktadir.

Tane iriliginin bin tane agirligi ile arasinda (r=0,657**) 6nemli bir iligki olup, tane
iriligi genislik degerleri arasinda (r=0,842**) ve kalinlik degerleri arasinda
(r=0,761**) kuvvetli ve pozitif yonde bir iligki bulunmaktadir.

Korelasyon analizi sonuclarma gore; bugday oOrneklerinin kiil miktar
sonuclart ile K, P ve Mg igerikleri arasinda istatistiksel agcidan Onemli ve pozitif
yonde iligkiler tespit edilmistir. Kiil miktar ile K (r=0,630**), P (r=0,477**) ve Mg
(r=0,530**) arasinda oénemli ve pozitif yonde iliski bulunmaktadir. Ercan (1986) ve
Ekinci ve Unal (2002), yaptig1 ¢alismada bugday orneklerinin kiil miktarlar ile

mineral igerikleri arasinda benzer iligkiye rastlamigtir.

8.1.5. Sar1 pigment miktari

Spektrofotometrik yontemle yapilan toplam sar1 pigment miktar1 analizinin sonuglari

ilgelere ve koylere gore Cizelge 8.7 ve Cizelge 8.8’de verilmistir.

Denemede kullanilan 6rneklerin toplam sari pigment miktar1 analizinin
sonuclar1 arasindaki farkliligin istatistiksel agidan p<0,001 ¢ok 6nemli, ilgelere gore

p<0,05 diizeyinde 6nemli oldugu goriilmiistiir.

Toplam sar1 pigment oran1 (KM’de) ortalama 8,36 nug/g (Lutein Esdegeri:
L.E.), en yiliksek 4 numaral1 kdyiin bugdaymda 11,25 ve en diisiik 13 numarali kdytin
bugday 6rneginde 6,07 png/g (L.E.) olarak bulunmustur.

ligelere gore sonuglar degerlendirildiginde, en vyiiksek deger Hanonii

ilgesinde tespit edilmistir.
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Cizelge 8.7. Ilgelere gore sar1 pigment, fenolik ve antioksidan aktivite analizi sonuglart

Toplam sar1 Toplam fenolik DPPH % ABTS ile FRAP ile antiok.
ilceler pigment* madde* indirgeme* antiok Akt.* aktivite*
¢ ng/g (L.E.) ng/g (G.A.E.) (0,1 g/ml) (nmol TE/g) (nmol TE/g)
Al 7,80 + 0,80ab 2002,64 + 117,18 23,59 +0,51c 3,98+0,10 | 4,54+0,04ab
Ihsangazi 8,67 £0,23a 2137,92 + 76,37 32,31 £0,78ab 546+0,36 | 4,92+0,08ab
Daday 8,31 +0,35a 2119,82 + 333,44 33,51 +0,09ab 6,00 +0,17 5,10 + 0,04ab

Hanénii 9,75 +0,50a 2363,63 +423,91 33,16 + 0,26ab 4,58 +0,42 4,45 +0,05b

Merkez 8,06 + 0,21ab 2035,76 + 55,72 32,55 + 0,84ab 5,56+0,20 | 5,02+ 0,06ab

Seydiler 6,07 +0,43b 1753,85 + 0,29 31,01 +0,25ab 4,63+0,13 | 4,58+ 0,04ab

Tagkdprii 8,56 + 0,26a 2174,77 + 230,31 31,73 +0,07ab 5,25+ 0,05 5,09 + 0,06ab

Devrekani | 7,73 +0,13ab 2034,06 + 140,46 27,96 + 0,06bc 4,47+0,03 | 4,93+0,11ab

Arag 8,68 +0,28a 228729 + 76,47 36,66 +£0,14a 6,80 £ 0,22 5,23 +0,12a

Sig. 0,038 0,751 0,040 0,614 0,206

* Degerler KM iizerinden hesaplanmistir. (L.E.: Lutein Esdegeri, G.A.E.: Gallik Asit Esdegeri, T.E:
Troloks Egdegeri)

** Ayni siitunda farkli harflerle isaretlenen ortalamalar arasindaki farklar 6nemlidir.

Kdylerden toplanan bugdaylar toplam sar1 pigment icerikleri agisindan
degerlendirildiginde, sonuglarin 7,5-8,5 pg/g (L.E.) degerleri arasinda yogunlastigi
goriilmektedir. Literatiirlerde TSP miktarinin ve bugdaylarda TSP miktarinin biiyiik
kismini olusturan luteinin Siyez bugdaylarinda diger bugday tiirlerine gore 2-4 kat
daha fazla oldugunu bildiren ¢alismalar bulunmaktadir. Toplam sar1 pigment igerigi
ile ilgili yapilan ¢aligmalar incelendiginde; Abdel-Aal ve dig. (2002) 8,10 ug/g
(L.E.), Grausgruber ve dig. (2004) 12-22,8 arasinda ve ortalama 15,3 pg/g (L.E.);
Hidalgo ve dig. (2006) 8,41-13,4 ve ortalama 7,69 pg/g (L.E.); Hidalgo ve
Brandolini (2008) tam unda 7,5 pg/g (L.E.); Brandolini ve dig. (2008) 5,58- 13,03
arasinda ve ortalama 8,46 pg/g (L.E.) ve Yilmaz (2012), 13,99 pg/g (L.E.) olarak

bulmusglardir.

Sonuglarimiz Abdel-Aal ve dig. (2002), Hidalgo ve dig. (2006), Hidalgo ve
Brandolini (2008) ve Brandolini ve dig. (2008) ile benzerlik gdstermektedir. Diger
gosterilen calisma sonuglari nispeten daha yiiksektir. Kullanilan bugday cesitlerinin

bu farkliliga neden olabilecegi diisiiniilmiistiir.
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Cizelge 8.8. Koylere gore bugdaylarin sar1 pigment, fenolik ve antioksidan aktivite analizi sonuglar1

Bugday Toplam sar Toplam fenolik ) PPPH % _ABTS i_Ie_ FRAP i_Ie_antiok.
Ornesi pigment* ng/g (L.E.) madde* pg/g indirgeme* (0,1 antiok Aktivite* aktivite*
(G.AE) g/ml) (umol TE/g) (umol TE/g)
1 7,80 + 0,80def 2002,64 + 117,18 23,59 +£0,510 3,98 £0,10m 4,54 + 0,04hi
2 10,33 + 0,83ab 2604,59 £ 242,19 36,78 +0,12ab 6,75 + 0,06¢ 5,35 + 0,05ab
3 7,93 +0,43de 1969,27 + 219,31 36,25 + 0,15ab 6,21 £ 0,26def 5,03 +0,03c-g
4 11,25 + 0,95a 2475,00 + 429,03 35,28 + 0,38bcd 7,38+0,12b 5,33 + 0,07abc
5 8,94 + 0,44b-e 2279,98 £0,13 36,78 + 0,28ab 8,94 + 0,04a 5,26 + 0,04a-d
6 8,81 + 0,86h-e 2156,10 + 147,46 34,02 +0,02cde 5,84 +0,01fg 5,07 = 0,03a-f
7 9,76 £ 0,76abc 2293,44 + 560,70 33,96 £+ 0,24cde 5,83 +0,01fg 5,16 = 0,04a-f
8 8,31 + 0,35cde 2119,82 + 333,44 33,51 + 0,09ef 6,00 + 0,17efg 5,10 £ 0,04a-f
9 9,75 + 0,50abc 2363,63 +£ 423,91 33,16 + 0,26efg 4,58 +0,42jkl 4,45 + 0,05i
10 8,13 +£ 0,37cde 2065,79 £ 0,24 29,32 +£0,78jk 4,63 £0,17ijk 4,88 + 0,08fg
11 7,50 £ 0,70ef 1924,85 + 36,53 24,63 +0,37n0 1,46 £ 0,140 3,67+0,17j
12 8,00 + 1,23cde 2008,75 + 107,17 34,05 + 1,00cde 6,10 £ 0,10ef 5,14 + 0,06a-f
13 6,07 = 0,43f 1753,85 £ 0,29 31,01 £ 0,25hi 4,63 +0,13ijk 4,58 + 0,04hi
14 8,15 + 0,50cde 2056,71 + 77,13 31,93 +0,31f-i 5,15 £ 0,39hi 4,97 +0,03d-g
15 8,87 £ 0,23b-e 2188,83 + 233,30 33,19 + 0,01efg 5,11 +0,12hij 4,77 + 0,03gh
16 8,53 +0,20cde 2115,56 + 146,51 36,14 + 0,86ab 6,69 + 0,16¢d 5,18 = 0,07a-f
17 8,25 + 0,50cde 2095,34 + 380,08 31,12 +0,32hi 5,83 + 0,03fg 5,11 £ 0,09a-f
18 7,61 £0,21ef 1939,50 + 216,10 26,04 £ 1,41mn 2,90 £0,15n 4,49 £ 0,04hi
19 7,58 £0,12¢f 1786,28 + 817,56 26,95 + 0,45Im 3,30 +0,30n 4,59 + 0,05hi
20 7,66 £ 0,46ef 1961,60 + 331,71 33,83 £ 0,07de 5,98 + 0,08efg 4,96 +0,16d-g
21 8,48 + 0,52cde 2155,23 + 59,77 35,66 = 0,84abc 6,37 + 0,03c-f 5,36 +0,14a
22 7,87 £0,22de 2045,50 £ 42,74 29,24 +0,76jk 5,04 + 0,11hij 4,90 + 0,20fg
23 8,54 +0,31cde 2133,84 + 99,78 32,69 + 0,79-h 4,67 = 0,05ijk 5,05 & 0,05b-g
24 8,56 + 0,26¢de 2174,77 £ 230,31 31,73 + 0,07ghi 5,25 + 0,05h 5,09 + 0,06a-f
25 9,60 + 0,05a-d 2363,48 + 76,06 37,36 £ 0,20a 6,47 = 0,03cde 5,22 +0,02a-¢
26 7,73 £0,13ef 2034,06 + 140,46 27,96 + 0,06kI 4,47 £+ 0,03klm 4,93 +0,11efg
27 7,66 £ 0,46ef 194446 + 112,01 33,99 + 0,59cde 5,54 + 0,24gh 4,38 +0,13fg
28 7,35 +£0,15ef 1955,96 + 199,9 30,63 + 0,47ij 6,17 = 0,07def 5,18 +0,07a-f
29 8,68 +0,28b-¢ 2287,29 + 76,47 36,66 + 0,14ab 6,80 + 0,22¢ 5,23 £0,12a-¢
30 7,16 £ 0,05¢f 1732,74 £ 191,57 25,45 + 0,55mn 4,08 +0,08Im 4,54 +0,11hi
Sig. <0,001 0,940 <0,001 <0,001 <0,001

*Degerler KM iizerinden hesaplanmistir. (L.E.: Lutein Esdegeri, G.A.E.: Gallik Asit Esdegeri, T.E: Troloks Esdegeri)
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Diger bugday cesitlerinde yapilan ¢aligmalar incelendiginde; Beleggia ve
dig. (2010); durum bugdayinda yaptiklar1 calismada ortalama 7,818 pg/g, Hidalgo ve
dig. (2006), durum bugdayinda 3,00 ve Triticum aestivum bugdayinda 1,90;
Brandolini ve dig. (2008); Triticum aestivum bugdayinda 2,51 pg/g olarak tespit
etmislerdir. Sonuglar gosteriyor ki, Einkorn bugdaymin sar1 pigment igerigi diger

bugday cesitlerine gore daha yiiksektir.

8.1.6. Toplam fenolik madde miktari

Folin-Ciocalteu reaktifi (Folin Fenol Reaktifi veya Folin-Denis reaktifi)
fosfomolibdat ve fosfotungstat karisimi bir reaktif olup fenolik ve polifenolik
antioksidanlarin kolorimetrik tayininde kullanilir. Yontem test edilen materyalin
reaktifin oksidasyonunu inhibe etmesi i¢in gerekli miktarini 6lger. Ancak bu reaktifin
sadece total fenolik bilesik miktarini 6l¢medigi ve 6rnek i¢cinde mevcut tiim indirgen
maddelerle de reaksiyon verecegi bilinmektedir. Folin-Ciocalteu reaktifi ile total
fenolik bilesik miktar1 tayini hemen hemen tiim antioksidan ¢aligmalarinda 6rnekteki

fenolik igeriginin tayininde kullanilan standart bir yontemdir (Ardag, 2008).

Spektrofotometrik yontemle yapilan toplam fenolik madde miktar: analizinin
sonuclar1 Cizelge 8.7 ve Cizelge 8.8’de verilmistir. Toplam fenolik madde miktar

(TFM) agisindan ornekler arasindaki farklilik istatistiki olarak 6nemsiz bulunmustur.

Kastamonu ve yoresinden toplanan Siyez bugdaylari i¢in ortalama 2103,94
ng/g (Gallik asit Esdegeri: G.A.E.) (KM’de), en yiiksek TFM 2 numarali koyden
alinan bugday 6rneginde 2604,59 ng/g (G.A.E.) olarak, en diisiik TFM 30 numarali
kdyden alinan bugday 6rneginde 1732,74 ng/g (G.A.E.) olarak tespit edilmistir.

Elde edilen sonuglar; Yilmaz (2012) sonuglarina gore nispeten daha
yiiksektir. Bu durum analize alinan bugday cesitlerinin farkli olmasindan

kaynaklanabilir.

Serpen ve dig. (2008), orneklerin TFM’nin 2,55+0,31 ile 4,73+0,48 pmol/g
arasinda ve ortalama 3,37+£0,76 umol/g olarak tespit etmislerdir. Serpen ve dig.
(2008)’nin  bildirdikleri gibi, sonuglar arasindaki farklilik uygulanan tespit

yontemlerinin farkli olmasindan kaynaklanabilir.
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Yilmaz (2011), 9 farkli bugday ¢esidinin toplam fenolik miktarlarini kuru
maddede 1859,31-2276 mg/kg, Adom ve dig. (2003), 11 farkli bugday ¢esidi igin
toplam fenolik miktarlari1 1207,68-1462,96 mg/kg ve Okarter ve dig. (2010) 6
farkli bugday ¢esidi igin toplam fenolik miktarlarmi 1430,71-1869,62 mg/kg olarak

tespit etmislerdir.

Bugdaylardaki fenolik madde miktarinin gesit ve yetistirme kosullarina bagh
olarak farklilik gosterdigi bilinmektedir. Bugdayin i¢ kismindan kabuk kismina
dogru gidildik¢e toplam fenolik madde miktarinin arttigi goézlenmistir. Bu da
bugdayda bulunan fenolik bilesiklerin daha ¢ok kabuk kisminda toplandigini
gostermektedir. Bugdayda bulunan fenolik bilesiklerin daha ¢ok bugdayin kepek
kisminda yogunlagsmasindan dolay1 farkli ekstraksiyon oranindaki unlarda ve bu
unlardan yapilan ekmeklerde un verimi arttik¢a fenolik madde miktar1 ve antioksidan
aktivitede artis gozlenmistir. Tam bugday unundan yapilan ekmeklerin toplam
antioksidan aktivitesinin, beyaz undan yapilanlardan yaklasik 5 kat daha fazla oldugu
bulunmustur. Unda kepek miktar arttikga unun ekmekgilik kalitesinin diismesinden
dolayi, tam bugday unundan yapilan ekmeklerin bazi ozellikleri ise olumsuz
etkilenmigtir. Tam bugday unundan yapilan ekmeklerin yiiksek antioksidan
aktivitesinden dolayi, tiiketiciler tam bugday unundan yapilmis iirlinleri tiikketmeye

yonlendirilmelidir (Yilmaz, 2011).

8.1.7. Antioksidan aktivite analizleri

Antioksidanlar serbest radikalleri nétralize etmek igin karsilikli etkilesim halinde
olan endergonik ve ekzergonik kaynakli ¢ok g¢esitli bilesiklerdir. Antioksidanlar
radyasyon, toksik maddeler, stres ve hava kirliligi gibi bir¢ok etkenlerden dolayi
olusan serbest radikalleri yok edici etki gostererek bunlarin neden oldugu hiicre
oliimleri, mutasyonu dolayisiyla kanser, kalp rahatsizliklar1 gibi birgok hastaliklar
engellerler. Ayni zamanda gidalarin bozulmasini engelleyerek raf dmriinii arttirmada
kullanilirlar. Bu bilesikler gida kokenli antioksidanlar (C vitamini, E vitamini,
karotenoidler, lipoik asit gibi), antioksidan enzimler, metal baglayic1 proteinler
(ferritin, alblimin, laktoferrin gibi) ve bitkilerde yaygin sekilde bulunan cesitli
antioksidan fitronutrientlerdir. Bu nedenle gidalarda saglik agisindan giivenli olan
dogal antioksidanlarin kullanimi son zamanlarda dnem kazanmistir (Durmus, 2012;

Altiok ve dig., 2006).
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Antioksidanlarla ilgili yapilan ¢alismalar incelendiginde, farkli arastirmacilar
tarafindan antioksidan kapasiteyi tanimlamak ic¢in farkli terimlerin kullanildig
gorilmektedir. Karsilasilan terimler total antioksidan “kapasite” veya etkinlik, giic,
parametre, potansiyel ve aktivitedir. Bir kimyasalin aktivitesi basing, sicaklik,
reaksiyon ortami, diger reaktifler gibi, spesifik reaksiyon kosullar1 belirtilmedikce
anlamsizdir. Tek bir analiz yontemi ile Olciilen ‘antioksidan aktivite’ o yontemde
uygulanan spesifik kosullardaki kimyasal reaktiviteyi yansittigi i¢in verileri ‘total
antioksidan aktivitenin’ gostergesi olarak genellemek uygun olmayabilir ve
yanilticidir. Bu nedenle farkli yontemlerle antioksidan aktiviteyi veya kapasiteyi
belirlemek sonucu belirlemek agisindan énemlidir (Durmus, 2012).

Bu ¢alismada kullanilan antioksidan kapasite tayin yontemleri; DPPH (2,2-
diphenyl-1-picrylhydrazyl), ABTS (2,2-azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-
sulphonic acid)) ve FRAP (Ferric ReducingAbility of Plasma) olarak uygulanmustir.
DPPH, ABTS ve FRAP yontemlerine ait sonuglar Cizelge 8.7 ve Cizelge 8.8°de

verilmistir.

8.1.7.1. DPPH yontemi

Bu yontem serbest radikal siipiiriicii aktiviteyi belirlemek i¢in kullanilir. 2,2-
diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radikali ticari olarak mevcut, stabil radikallerden
biridir. Fenolik antioksidanlarin aktiviteleri tizerinde yapi etkisini g¢alismak igin
kullanilan ilk sentetik antioksidanlardan biridir. Antioksidan tarafindan indirgenince
rengi agildigr igin, reaksiyonun ilerleyisi spektrofotometrik yontem ile izlenir.
DPPH’in renginin agilmasi antioksidan konsantrasyonu ile orantilidir. Kolay, verimli

ve hizli olmasindan dolay1 avantajlidir (Durmus, 2012).

Denemede kullanilan orneklerin DPPH yontemi kullanarak antioksidan
aktivitesinin belirlendigi bu calismada Ornekler arasindaki farklilik koylere gore
istatistiksel agidan p<0,001 cok, ilgelere gore p<0,05 diizeyinde Snemli oldugu

gorilmistir.

Siyez bugdaylarinin DPPH % indirgeme gii¢leri incelendiginde en yiiksek
DPPH indirgeme giicii %37,36 iken, en diisiik %23,59 olarak bulunmustur ve
sirastyla 25 ve 1 numarali kdylerin bugdaylarinda bu sonuglar elde edilmistir. En
yiiksek indirgeme giicline sahip olan bugday ¢esitleri ve miktarlar1 sirasi ile %36,78

(2ve 5 Numarali Ornek), %36,66 (29 Numarali Ornek), %36,25 (3 numarali Ornek)
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iken en diisiik indirgeme giicii 11, 30, 18, 19 numarali bugday ¢esitlerinde sirasi ile

%24,63, 25,45, 26,04 ve 26,95 olarak belirlenmistir.

DPPH % indirgeme giicii ortalama %32,10+3,91 olarak tespit edilmis olup,
Yilmaz (2012) yaptig1 ¢alismasinda %28,26 ve durum bugdayinda %26,92 olarak

tespit etmistir, Sonuglar Yilmaz (2012) ile nispeten benzerlik géstermektedir.

8.1.7.2. ABTS Yontemi

Bu yonteme gore 2,2-azino-bis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulphonic acid (ABTS)
peroksidaz ile inkiibe edildigi zaman stabil radikal katyonu olan ABTS" formu
olusur, ABTS nin bu formu 6rnek ile etkilestiginde stabil mavi-yesil renk olusur ve

en yiiksek absorbans degerinde dl¢lim yapilir.

Denemede kullanilan orneklerin ABTS yontemi kullanarak antioksidan
aktivitesinin belirlendigi bu calismada Ornekler arasindaki farklilik koylere gore
istatistiksel acidan p<0,001 ¢ok Onemli tespit edilirken, ilgelere gore farklilik

Onemsiz bulunmustur.

ABTS metodu ile antioksidan aktivitenin Trolox esdegerinden (T.E.)
ifadesinde antioksidan madde miktar1 Siyez bugdaylarinda ortalama 5,39 umol/g
(T.E.) bulunmustur. En yiiksek antioksidan aktivite 8,94 umol/g (T.E.) ile 5 numarali
bugday orneginde ve en distik 1,46 umol/g (T.E.) ile 11 numarali bugday 6rneginde
tespit edilmistir.

Serpen ve dig. (2008), ABTS yontemi ile antioksidan aktiviteyi belirlemisler,
sonuglart emmer bugdayi i¢in 21,57 TEAC, Einkorn bugday: i¢in 18,31 TEAC ve
ekmeklik bugdayda 12,49 TEAC olarak belirtmislerdir. Sonuglar bu ¢alismaya gore
daha yiiksek bulunmustur. Lachman ve dig. (2012), antioksidan aktivitenin ve
icerigin yil i¢inde vejetasyon donemine ve giines alma siiresine gore ve hava

kosullarina bagli olarak degisim gosterebilecegini bildirmislerdir.

Yilmaz (2012), ABTS yontemi ile antioksidan madde miktarini Siyez
bugday i¢in ortalama 7,40 umol/g (T.E.) ve durum bugday1 i¢in 8,37 umol/g (T.E.)
olarak belirtmistir. Sonuglar Siyez bugdayr igin bazi érnekler agisindan benzerlik
gostermektedir. Ancak bugday Orneklerimiz arasinda c¢ok diisiik degerler de

bulunmaktadir.
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8.1.7.3. FRAP metodu

Bu metotda Demir (I1l) tripiridiltriazin (TPTZ) kompleksinin antioksidanlar

varliginda renkli Fe (II) selatina indirgenmesinden yararlanilmaktadir.

Demir indirgeme giiciine dayanan FRAP metoduna gore elde edilen sonuglar;
Cizelge 8.7 ve Cizelge 8.8’de gosterilmistir. Denemede kullanilan 6rneklerin FRAP
yontemi kullanarak antioksidan aktivitesinin belirlendigi ¢alismada ornekler
arasindaki farklilik koylere gore istatistiksel agidan p<0,001 ¢ok Onemli tespit

edilirken, ilgelere gore farklilik istatistiksel agidan 6nemsiz bulunmustur.

Orneklerimizin FRAP metoduna gore antioksidan aktivite miktarr 4,93
pmol/g (T.E.) iken; en yiiksek sonu¢ 5,36 umol/g (T.E.) ile 21 numarali bugday
orneginde ve en diisiik 3,67 pmol/g (T.E.) ile 11 numarali bugday 6rneginde tespit

edilmistir.

Yilmaz (2012) yaptigi ¢alismasinda, Siyez bugdayinin antioksidan miktarini
7,09 pmol/g (T.E.), durum bugdaymin antioksidan miktarin1 6,70 pmol/g (T.E.)

olarak bulmustur.

Fogarasi ve dig. (2015), organik Einkorn bugdayinda FRAP metoduna gore
antioksidan miktarini 41,3-53,4 uM/g (Askorbik Asit) olarak belirlemistir.

8.1.8. Sonuclarin degerlendirilmesi

Koylere gore TSP, TFM ve antioksidan aktivitelerin degerlendirildigi dendogramda
(Sekil 8.8), 6, 21, 15, 24, 8, 16, 23, 17 bir birimlik mesafede olup birbirine en ¢ok
benzerlik gosteren Orneklerdir. 10, 14, 22, 26, 1, 12 numarali kodylerde kendi
aralarinda benzerlik gostererek bir grup olusturmaktadir. 20, 28, 3, 18, 27 ve 11
numarali kdylerde benzerlik acisindan birbirine en ¢ok benzeyen diger bir grubu

olusturmustur.

ligeler arasinda elde edilen dendogram degerlendirildiginde, Merkez,
Devrekani ve Agl birbirine bu 6zellikler agisindan en ¢ok benzeyen ilgelerdir. Diger
bir grubu Ihsangazi, Daday ve Taskdprii olusturmaktadir. Seydiler ise 25 birimlik

mesafede en az benzerlik gosteren grubu olusturmaktadir.
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Sekil 8.7. Koylere gore dendogram sonuglart
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8.1.9. OzelliKkler arasi iliskiler

Belirtilen 0Ozellikler arasindaki korelasyon katsayilari incelendiginde; bugday
orneklerinin TSP igerigi ile TFM arasinda (r=0,739*%*) pozitif ve ¢ok 6nemli iligki
bulunmaktadir. TSP igeriginin DPPH ile (r=0,536**), ABTS (r=0,510**) ve FRAP
(r=0,487**) arasinda p<0,01 olasilik diizeylerinde 6nemli ve pozitif yonde iliski
bulunmaktadir. Bu durum beklenen bir sonugtur. TSP icerigine etki eden lutein
karotenoid grubu dogal bir renklendiricidir ve renk pigmenti olarak gidalara parlak
sar1 rengi verir. Ayrica luteinin antioksidan 6zelligi bulunmasi antioksidan 6zellik ile

arasinda olumlu sonuglarin ¢ikmasini dogrulamaktadir.

Cizelge 8.9. Denemede incelenen ozellikler ile ilgili korelasyon katsayilari ve Onem

diizeyleri
TSP TFM DPPH ABTS
TFM 0,739**
DPPH 0,536** 0,647**
ABTS 0,510** 0,579** 0,851**
FRAP 0,487** | 0,547** 0,762** 0,880**

** P<0,01 olasilik diizeylerinde 6nemli

TFM igerigi ile DPPH (r=0,647**), ABTS (r=0,579**) ve FRAP (r=0,547*%*)
arasinda p<0,01 olasilik diizeylerinde énemli ve pozitif yonde iliski bulunmaktadir.
Elde edilen sonuglar degerlendirildiginde, yliksek fenolik miktarina ve fenolik asit
igerigine sahip ¢esitlerin antioksidan aktivitelerinin de yiliksek oldugu goriilmektedir.
Cesitlerin antioksidan aktiviteleri arasindaki farkliligin, fenolik komposizyonundaki

farkliliklardan kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir (Yilmaz, 2011).

Antioksidan aktiviteyi belirlemek i¢in yapilan analiz sonuglarinin arasindaki
korelasyon katsayilar1 incelendiginde; DPPH ile ABTS arasinda (r= 0,851%*) ve
FRAP arasinda (r= 0,762*%*) pozitif ve ¢cok 6nemli iligki bulunmaktadir. ABTS ile
FRAP arasinda (r=0,880**) yine pozitif ve cok dnemli iliski tespit edilmistir.
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8.2. Siyez Unundan Uretilen Uriinler

8.2.1. Eristeye Ait Bulgular

Hazirlanan eriste orneklerinin pisirme analizlerine (optimum pisme siiresi, agirlik
artis1, hacim artis1 ve kurumadde kayb1) ait analiz sonucglarn Cizelge 8.10°da, L, a ve

b degerleri analiz sonuglart Cizelge 8.11°de verilmistir.

8.2.1.1. Optimum pisme siiresi

Orneklerin optimum pisme siireleri istatistiksel agidan birbirinden farklilik
gostermektedir (p<0,001). Elde edilen sonuglara gore en diisiik pisme siiresi 9,80
dakika ile 24 numarali Siyez bugdayr unundan elde edilen eriste 6rneginde tespit
edilmistir. En ge¢ pisen ornek ise 15,51 dakika ile 29 numarali 6rnektir. Eristelerin
onemli kalite kriterlerinden biri olan pisme siiresinin, ekonomik acidan ve kolay
hazirlanmas1 bakimindan kisa siirmesi istenmektedir (Oztiirk, 2007). Orneklerin
pisme siirelerinin hepsi TS 1620 Makarna Standardi’nda belirlenen siirenin (20
dakika) altinda belirlenmistir ve standarda uygunluk gostermektedir. Ancak Makarna
standardi Resmi Gazete’de 5 Mart 2002°de yaymlanan Tiirk Gida Kodeksi Makarna
Tebligi ile yiiriirliikten kaldirilmistir. Yeni tebligde pisme siiresi ile ilgili herhangi bir
ifade bulunmamaktadir (Anonymous, 1976; Anonymous, 2002).

Cizelge 8.10. Eriste 6rneklerine ait opt, pisme siiresi, agirlik artigi, hacim artis1 ve kurumadde kayb1

sonuglari
OIS):::_I;;II(I dl:lilil)ne Agirhik Artis1 (%) ll)(lal:l:nl\e/lggzg Hacim Artis1 (ml)
Kaybi (%)
6 13,65 + 0,20b 151,94 + 2,89d 8,45+ 0,0le 192,50 + 4,79¢
8 10,30 + 0,00d 145,45 + 12,48d 7,07 + 0,02fg 155,00 + 2,04d
10 13,65 + 0,20b 155,51 +8,27d 6,63 + 0,02h 146,25 + 7,47de
11 11,80 + 0,29¢ 165,86 +9,73d 6,98 +0,01g 138,75 + 1,25¢f
12 9,80 + 0,29d 243,19 £ 17,17ab 7,24+ 0,02f 130,00 = 0,00fg
16 10,11 +0,07d 267,81 + 14,42a 13,6 + 0,06b 246,25 + 2,39
24 9,80+ 0,29d 202,51 +20,96¢ 6,51 = 0,03h 123,75 +2,39¢
26 14,00 + 0,00b 206,12 + 10,49bc 11,75 +0,10d 200,00 + 0,00bc
27 14,11 +0,07b 150,14 + 12,32d 13,40 = 0,14c¢ 202,50 + 2,50b
29 15,51 +0,17a 225,87 +6,71bc 14,48 +0,01a 203,75 +2,39b
Sig. <0,001 <0,001 <0,001 <0,001

* Ayni stitunda farkli harflerle isaretlenen ortalamalar arasindaki farklar dnemlidir.
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Optimum pisme siiresi ile Orneklerin protein miktarlar1 arasindaki iliski
incelendiginde (r=0,774**) p<0,01 olasilik diizeylerinde 6nemli ve pozitif yonde
iliski tespit edilmistir. Bu da pisme siiresinin protein artis1 ile arttigimi
gostermektedir. Oh ve dig, (1985) ise optimum pisme siliresinin protein miktarinin
artistyla dogru orantili oldugunu bulmuslardir. Pmarli ve dig. (2004), protein
miktarinin artmasina bagl olarak, bilesimdeki nisasta miktarinin azaldigini, bununda

optimum pisme siiresinin kisalmasina neden oldugunu belirtmislerdir.

8.2.1.2. Agirlik artis1 ve pisirme suyu kurumadde kaybi

Erigtelerin agirlik artisi ve pisme kaybi degerlerinin karsilastirma testi sonuglari
Cizelge 8.10°da belirtilmistir. Orneklerin agirlik artis1 ve pisirme suyu kurumadde

kayip degerleri istatistiksel agidan birbirinden farklilik gostermektedir (p<0,001).

Agirlik artisi en yiiksek %267,81 ve en diisiik %145,45 tespit edilmistir.
Agirlik artis1 bakimindan en yliksek deger 16 numarali ve en diisiik 8 numarali 6rnek

unundan elde edilen eristede tespit edilmistir.

Eristelerin pisirme Ozellikleri arasinda pisirme kaybi degeri en Onemli
parametredir (Jayasena ve dig., 2010). Kurumadde kayiplar1 incelendiginde; en
yiiksek kayip %14,48 ile 29 numarali eriste 6rneginde ve en diisiik kayip %6,51 ile
24 numarali eriste Orneginde tespit edilmistir. Pisirme suyu kurumadde kaybinin
diisiik olmas1 istenmektedir. Gluten yapisi Siyez bugday: ununda kuvvetli olmadigi

icin su ile karistirilldiginda genel yapis1 daha da zayiflar ve pisirme kaybini artirir.

Eristede yapilan analiz sonuglar1 incelendiginde; optimum pisme siiresi ile
agirlik artisinin dogru orantili olarak degistigi goriilmektedir. Optimum pisme stiresi
ile agirhik artis1 arasindaki korelasyon katsayist p<0,05 olasilik diizeylerinde
(r=0,707*) 6nemli ve pozitif yonde iliski bulunmaktadir. Pmarli ve dig. (2004)

bugday embriyosu kullanarak yaptiklari ¢alismada benzer bir korelasyon bulmustur.

Inglett ve dig. (2005) yaptiklar1 ¢alismada; bugday unu ile piring ununu farkl
oranlarda kullanarak yaptiklari eriste ¢alismasinda pisirme kaybini ortalama %3,43
ve agirlik artisin1 %130,79 olarak bildirmislerdir. Ma ve dig. (2014) bugday unu ve
misir ununu farkli oranlarda kullanarak yaptiklar1 ¢aligmada, %100 bugday undan
elde edilen eristede pisirme kaybini %8,09 bulmus, misir unu orani arttik¢a bu oranin

yiikseldigini belirtmistir.

116



8.2.3. Hacim artis orani

Eristelerin hacim artis oranlart karsilagtirma testi sonuglari Cizelge 8.10°da
belirtilmistir. Orneklerin hacim artis oranlar istatistiksel agidan birbirinden farklilik

gostermektedir (p<0,001).

Eriste O6rneklerinin hacim artis oran1 % olarak tespit edilmistir. En yiiksek
hacim artis1 %246,25 ile 16 numarali eriste 6rneginde ve en diisiik artis %123,75 ile
24 numaral eriste drneginde tespit edilmistir. Orneklerin hacim artis orani ortalama
%173,88 olarak hesaplanmstir. Eristelerin kalite kriterlerinden biri olan hacim artis,

ekonomikliligin belirlenmesi agisindan énemlidir.

8.2.4. Renk

Cizelge 8.11°de pismis ve pismemis eristelerin L, a ve b degerleri gosterilmektedir.

8.2.4.1. L Degeri

L degeri, rengin agiklik-koyulugunun gostergesidir ve kiil miktari, protein miktari,
ekstraksiyon orani gibi pek c¢ok faktor tarafindan etkilenmektedir. Cig eristelerin L
degerleri arasindaki fark istatistiksel agidan 6nemsiz bulunurken, pismis eristelerin L

degerleri arasindaki fark istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur.

L degeri en yiiksek 36,72 ile 29 numarali 6rnekte ve en diisiik 34,24 ile 26

numarali 6rnekte tespit edilmistir. Ortalama L degeri 35,47 olarak hesaplanmustir.

Pismemis eristelerin L degeri en yiiksek 37,25 ile 29 numarali 6rnekte ve
35,14 ile 6 numarali 6rnekte Olgtilmiistiir. Genel olarak L degerleri pismis eristelerde

daha diistiktiir.

Orneklerin protein degerleri ile pismis eristelerin L degerleri arasindaki iliski
incelendiginde (r=0,400) 6nemsiz ancak pozitif bir iligki tespit edilmistir. Protein
artig1 ile L degerinin arttig1 gézlemlenmistir. Yine L degeri ile kiil degeri arasinda

negatif bir iligkinin oldugu sonuc¢larimizda goriilmiistiir.

Bilgicli (2008), ¢olyak hastalar1 i¢in eriste iiretmis ve hammadde olarak
karabugday ununu farkli oranlarda kullanmistir. Karabugday unu artist L degeri

acisindan koyulasma oldugunu ve a degerinin, kirmiziligin arttigini belirtmistir.
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Cizelge 8.11. Eristelerin L, a ve b Degerleri

.. Cig eristeler Icin Pismis Eristeler icin
Ornek L a b L a b
6 35,14 +£0,12¢ -0,25+ 0,01b 6,71 £0,03bc | 36,36 +0,04b | -0,64 + 0,00ef 5,84 +0,01abc
8 36,21 + 0,06abc -0,32+0,01b 6,14 +0,01de |35,10+0,09d |-0,56+0,01cd 5,96 +0,06a
10 35,73 +£0,11c -0,25 £+ 0,00b 6,35+0,30cd |[35,31+0,13d |-0,72+0,01g 5,94 +0,01ab
11 36,04 £ 0,29bc -0,33 +0,00b 6,15+0,00de |35,21 +£0,05d |0,62+0,00de 5,69 £ 0,03de
12 37,08 £ 0,62ab -0,32 +£0,03b 7,54 £0,05a 35,81+0,17c |-0,68+0,01fg 5,73 £0,01cde
16 36,20 + 0,20abc -0,22 +£0,01b 6,47 +0,01bcd | 35,24 +£0,14d [-0,67 +0,00efg 5,20 +0,08f
24 37,08 + 0,24ab -0,24 + 0,04b 6,28 £0,20cd |35,07+0,15d |-0,52 +0,02¢ 5,64 +0,06e
26 [36,96+0,70ab |-013+00la |579+004e |3424+002¢ |-0,47+0,00b 5,18 + 0,04
27 36,94 +£0,47ab -0,21+0,01b 6,86 +0,17b 3592 +0,15¢ |-0,39 +0,00a 5,85 +0,05abc
29 37,25 +0,07a -0,31+0,01b 6,37+0,16cd |36,76+0,09a |-0,69=+0,02g 5,81 +0,05bcd
Sig. 0,003 0,002 <0,001 <0,001 <0,001 <0,001

* Aymni siitunda farkli harflerle isaretlenen ortalamalar arasindaki farklar 6nemlidir.
8.2.4.2. a Degeri

Cig eristelerin a degerleri arasindaki fark istatistiksel acidan 6nemsiz bulunurken,
pismis eristelerin a degerleri arasindaki fark istatistiksel agidan 6nemli (p<0,001)

bulunmustur.

a degeri rengin kirmiziligmin gostergesidir, Pismis Orneklerin a degeri
ortalama -0,60 ve pismemis eristelerin a degeri ortalama -0,26 olarak 6l¢iilmiistiir.

Pisirilen orneklerin genelinde a degerinde diisme olmustur.

8.2.4.3. b Degeri

Cig ve pismis eristelerin b degerleri arasindaki fark istatistiksel a¢idan 6nemli

(p<0,001) bulunmustur.

b degeri rengin sariliginin gostergesidir. Pigmis eristelerde en yiiksek b degeri
8 numaral1 eristede 5,96 ve en diisiik 26 numarali eristede 5,18 olarak 6l¢iilmiistiir.
Ortalama b degeri 5,70 olarak hesaplanmistir. Pismemis eristelerde en yiiksek 7,54
ile 12 numarali 6rnekte ve en diisiik 5,79 ile 26 numarali 6rnekte Olgiilmiistiir.
Pisirme islemi sonucunda Orneklerin b degerlerinde diisme olmustur. Bu durum
eristelerin pigme sirasinda renk maddelerini kaybetmesinden ve suyu absorbe ederek

daha mat goriinmelerinden kaynaklanmaktadir (Karadeniz, 2007).

Jayasena ve dig. (2010), L, a ve b degerlerinde pisme sonrasi diisiis tespit
etmistir. Bunun nedeninin renk maddelerinin pisme sirasinda suya gectigi olarak

belirtmektedir, Sonuglarimiz bu agidan benzerlik géstermektedir.
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8.2.5. Eristelerin tekstiir profil analizi

Fiziksel olarak TPA o6l¢iimii, tekstiir analiz cihazina baglanan baski plakasi altinda,
lokma biiyiikliigiindeki homojen gida 6rneginin arka arkaya iki kez sikistirilmasi ile
gerceklestirilmekte ve elde edilen verilerden gidanin tekstiirel 6zelligi hakkinda bilgi
veren sertlik, kirilganlik, kohezyon, yapiskanlik ve esneklik gibi birincil parametreler
elde edilmekte ve bu birincil parametreler kullanilarak da sakizimsilik ve

cignenebilirlik gibi ikincil parametreler hesaplanmaktadir.
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Sekil 8.11. Eristelerin tekstiir profil analizi

Sekil 8.12°de Tekstiir profil analizi ile 6lgiilen parametreler Kohezyon = B/A;
Yapiskanlik =C; Esneklik = (2 - t1) / (t4- t3); Sakizimsilik = Sertlik x Kohezyon;

Cignenebilirlik = Sakizimsilik x Esneklik olarak gdsterilmistir.

Sertlik, birinci sikistirma sirasinda Olgiilen maksimum kuvvet olarak
tanimlanirken kirillganlik, TPA grafiginde ikinci sikistirma ile olusan alanin ilk
sikistirma sirasinda olusan alana oranidir. Yapiskanlik, gida ylizeyi ile baski plakasi
arasindaki ¢ekim kuvvetini agsmak igin gerekli olan is olarak tanimlanmakta olup,
TPA grafiginde goriilen ilk negatif alan hesaplanarak bulunmaktadir. Esneklik,
sikigtirilmis gida lizerinden yiik kaldirildiginda orijinal boyutuna ulasabilme derecesi
olup, birinci ve ikinci sikistirma islemi sirasinda gegen zaman birbirine oranlanarak
hesaplanmaktadir. Sakizimsilik, sertlik ile kohezyon degerlerinin ¢arpilmasi ile elde

edilen ikincil bir parametre olup, yliksek oranda kohezyon ve diisiik oranda sertlik
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gosteren yar1 kat1 gidalarin bir 6zelligidir. Kati bir gidanin yutmaya hazir hale
gelmesi igin gerekli enerji olarak tanimlanan ¢ignenebilirlik ise, sertlik, kohezyon ve
esneklik degerleri carpilarak elde edilen ikincil bir parametre olup sadece kat1 gidalar
i¢in hesaplanmaktadir (Uslu ve dig., 2010).

Hardness (Sertlik): Gida maddesinin yapisinda belirli bir deformasyonu
saglamak i¢in uygulanmasi gereken kuvvet olarak tanimlanmaktadir. Duyusal olarak,
azi disleri arasinda gidanin sikistirilmasi igin gereken glgtiir. Tekstir profili
analizinde ise ilk sikistirmanin bitip geri g¢ekilmenin basladigi noktaya karsilik
gelmektedir. Gidalar sertlik degerlerine gore yumusak, siki ve sert olarak
siiflandirilmaktadir.

Springiness (Elastikiyet, Esneklik): Gida maddesinin {izerindeki deforme
edici kuvvet kaldirildiktan sonra kendini toparlayarak deformasyondan onceki haline
donme hiz1 olarak tanimlanmaktadir. Tekstiir profili analizinde ilk sikistirmanin
bitimi ve bunu takiben ikinci sikistirmanin baslangici arasinda gecen zaman araligina
karsilik gelmektedir.

Adhesiveness (Tutunabilirlik): Gida maddesinin yiizeyi ile temas ettigi yiizey
(probe) arasindaki ¢cekim kuvvetini yenmek i¢in gerekli is olarak tanimlanmaktadir.
Tekstiir profili analizinde ilk sikistirmada gozlenen negatif alandir.

Cohesiveness (Baglilik/Yapiskanlik): Gida maddesinin yapisini olusturan i
baglarin giliciinii gostermektedir. Tekstiir profili analizinde ikinci sikistirmada
gozlenen pozitif kuvvetin (A2) ilk sikistirmada gozlenen pozitif kuvvete (Al)
oranidir.

Gumminess (Yari-katt maddenin ¢ignenebilirligi): Yari kat1 6zellikte bir gida
maddesinin yutmaya hazir hale gelene kadar par¢alanmasi i¢in gerekli enerji olarak
tanimlanmaktadir. Diisiik sertlik (hardness) degerine sahip gidalarla ilgili bir
parametredir. Gumminess degerine sahip yart katt gida maddeleri kalici
deformasyona ugrayacaklarindan, springiness parametreleri yoktur. Tekstiir profili
analizinde okunan Hardness ve Cohesiveness degerleri c¢arpilarak hesaplanir.

Denklem (8.1);
Gumminess = Hardness x Cohesiveness
(8.1)

Chewiness (Katt maddenin ¢ignenebilirligi): Kat1 06zellikte bir gida

maddesinin yutmaya hazir hale gelene kadar par¢alanmas i¢in gerekli enerji olarak
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tanimlanmaktadir. Bu deger Hardness, Cohesiveness ve Springiness’in ¢arpimi ile

hesaplanir (Ertas ve Dogruer, 2010; Anonymous, 2013).Denklem (8.2);
Chewiness = Hardness x Cohesiveness x Springiness

(8.2)

Sekil 8.12. Tekstiir Cihaz1 (Ertas ve Dogruer, 2010)

Eriste oOrneklerinde yapilan Tekstiir Profil Analiz sonuglar1 toplu olarak

Cizelge 8.12°de gosterilmistir.

121



Cizelge 8.12. Eriste Orneklerine ait TPA (Tekstiir Profil Analiz) Sonuglar

Hardness (g) Adhesiveness Springiness Cohesiveness Gumminess Chewiness Resilience
(9.sec)
586,92 +£4,29g -36,84 £ 0,47c 0,81 £0,02¢ 0,46 =0,01b 260,82 £4,63g 24593 +5,71e 0,08 + 0,00cd
826,68 + 8,32¢ -75,97 £ 0,55h 0,76 = 0,00d 0,35 +0,02d 279,17 £2,72f | 248,47 +£2,69¢ 0,07 £ 0,00e
10 |628,46 +2,90f -40,05 + 1,70d 0,85 = 0,00b 0,51 +£0,0la 312,70 £2,64e | 243,10+ 6,31e 0,09 £ 0,00¢
11 | 1116,05+19,99a -97,15 £ 0,891 0,86 £0,01b 0,46 =0,01b 459,61 £ 6,6la | 344,38 £1,67b 0,09 £ 0,00c
12 | 885,25+ 1,37b -64,95 + 1,56¢ 0,75 £ 0,00d 0,49 = 0,00a 430,87 £3,91b | 359,86 £ 0,75a 0,11 =0,00b
16 | 618,44 +4,24f -24,97 £ 0,22a 0,94 +0,01a 0,46 £ 0,00b 262,10 + 2,40¢g 213,16 +0,43f 0,12 +0,00a
24 516,17 £4,14h -31,89 £0,47b 0,93 + 0,00a 0,40 £ 0,00¢ 259,02 +£5,38g |332,57+0,93¢ 0,11 =0,00b
26 | 654,56 + 3,86e -50,40 £ 0,37 0,93 £ 0,00a 0,50 £0,01a 350,82 £0,95¢  [319,53 +0,36d 0,12 = 0,00a
27 769,36 +3,73d -43,39 £ 0,75¢ 0,67 £ 0,00e 0,37 =0,00d 326,37 £2,67d | 251,53 £4,26¢ 0,08 =0,00d
29 [763,74 +3,66d -67,04 = 1,59g 0,75 £ 0,00d 0,37 £0,00d 344,54 +£7,11c | 241,33 +1,78e 0,09 = 0,00¢c
Sig. <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 <0,001

* Ayni siitunda farkl harflerle isaretlenen ortalamalar arasindaki farklar 6nemlidir.
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Sertlik degerleri acisindan Ornekler arasindaki farklilik istatistiksel agidan
onemli bulunmustur (p<0,001). Eristelerin sertlik degerleri 1116,05 ile 516,17 ¢
arasinda degismektedir. Sonuglara gore orneklerimiz arasinda eriste yapisi en sert
olan 11 numara ve en yumusak olan 24 numarali undan elde edilen eristedir. Daha
once yapilan ¢aligmalarda sertligin, protein miktarinin artisina paralel olarak arttig
bildirilmistir (Oh ve dig., 1983). Bugday ununun protein igerigi ve Kkalite
parametreleri pisirilmis eristenin hardness, cohesiveness, springiness, adhesiveness,
chewiness ve gumminess gibi tekstiir Ozellikleri {izerine etkilidir. Calismamizda
kullanilan unlarin protein igerigi ile sertlik arasindaki korelasyon (r=0,536) 6nemsiz
ancak pozitif yonde tespit edilmistir. Barak ve dig. (2014) yaptiklar1 ¢alismada
protein igerigi ile sertlik arasinda (r=0,607) benzer bir korelasyon tespit edilmistir.
Bunun yaninda unlarin yag igeriklerinin ve kepek miktarlarinin yiiksek olmasi daha
fazla su absorbe etmelerine neden oldugundan sertlik derecesinin artmasina neden

olmaktadir (Yalla ve Manthey, 2006).

Tutunabilirlik (yapiskanlik) (adhesiveness) degerleri agisindan Ornekler
arasindaki farklilik istatistiksel agidan dnemli bulunmustur (p<0,001). Tutunabilirlik
degeri ile sertlik arasinda (r=-0,611*) 6nemsiz ancak negatif yonde korelasyon tespit
edilmistir. En yiiksek adhesiveness degeri 16 numarali eriste 6rneginde (-24,97
g,dak) ve en diistik deger 11 numarali eriste 6rneginde tespit edilmistir. Yapiskanlik,
pisirme esnasinda protein yapisimnin bozulmasi nedeni ile eriste yiizeyinin
par¢alanmasi sonucu olusabilmektedir. Ma ve dig. (2014) musir unu kullanarak
yaptiklart calismada musir unu ilavesinin adhesiveness degerini artirdigini

belirtmistir.

Springiness (esneklik) degerleri agisindan Ornekler arasindaki farklilik
istatistiksel agidan Onemli bulunmustur (p<0,001). Eriste orneklerinin sonuglari

ortalama 0,82 dir.

Cignenebilirlik (chewiness) sonuglar1 acgisindan drnekler arasindaki farklilik
istatistiksel agidan Onemli bulunmustur (p<0,001). Cignenebilirlik (chewiness);
degerleri 213,16 ve 359,86 arasinda degismektedir. En yiiksek ¢igneme siiresi 12

numarali 6rnekte ve en diisiik 16 numarali 6rnekte tespit edilmistir.

Resilience (esneklik) degerleri acisindan Ornekler arasindaki farklilik

istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0,001).
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Tekstiir degerleri arasindaki korelasyon analizi sonuglarina gore, hardness ve
springiness arasinda (r=-0,637*) p<0,05 diizeyinde onemli ve negatif yonde iligki
bulunmustur. Adhesiveness ile gumminess arasinda (= -0,751%) onemli ve negatif
bir iliski, yine springiness ve cohessiveness arasinda 6nemsiz ancak pozitif yonde ve
springiness ile resilience arasinda (r=0,707*) ve gumminess ve chewiness arasinda

(r=0,655%) 6nemli ve pozitif yonde iliski tespit edilmistir.

8.2.6. Duyusal degerlendirme

Pismemis eriste Orneklerinde dikkate alinan kriterler renk, goriiniis ve kirilganlik
olarak belirlenmis ve toplu sonuglar Cizelge 8.13’de gosterilmistir. Duyusal
degerlendirme sonucu elde edilen renk, goriiniis ve kirillganlik degerleri arasinda

istatististiksel agidan faklilik onemli bulunmustur (p<0,001).

Cizelge 8.13. Pismemis eriste orneklerine ait duyusal degerlendirme sonuglari

Renk Goriiniis Kirilganhk

6 4,60+ 0,08ab | 4,57+ 0,06d 5,16+ 0,06¢

8 3,10+ 0,04f | 3,37+0,06g 3,72+ 0,03h
10 473+£0,07a | 5,89+0,04a 6,08 + 0,05a
11 | 416+0,03d | 5,71+0,07b 5,48+ 0,03b
12 3,76 +0,04c | 4,45+0,04de | 3,93+0,03g
16 445+004c | 436+0,09f | 4,46+0,04d
24 3.81+0,04e | 4,77 +0,04c 4,33 +0,04e
26 3,07+0,02f | 2,84+ 0,04h 2,35+ 0,06
27 | 459+0,03ab | 4,25+0,04f 4,19 + 0,02F
29 | 449+0,02bc | 434+0,02¢f | 4,42 +0,02de
Sig. <0,001 <0,001 <0,001

* Ayni siitunda farkli harflerle isaretlenen ortalamalar arasindaki farklar 6nemlidir.

Eriste kalitesinin degerlendirilmesinde g6z Oniinde bulundurulan kriterler
arasinda eriste rengi, goriinimii ve dokusu yer almaktadir. Tiiketici tarafindan
degerlendirmeye alinan ilk kalite kriteri goriinlimiidiir. Eristenin tiiketici tarafindan
kabul edilebilirliginde 6dnemli olan, parlak bir goriinlime sahip olmasidir. Eristenin
parlakligi, unda bulunan pigmentlerin seviyesine, kepek miktarma bagli olarak
degisiklik gostermektedir.

Renk agisindan ornekler en fazla begeniyi 10 numarali 6rnek almustir.

Panelistler tarafindan en agik renkli eriste 6rnegi 26 numarali ve en koyu renkli
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olarak 10 numarali eriste 6rnegi puan almistir. Eristede istenen renk, eriste tipine

gore farklilik gostermekle birlikte, eristenin rengindeki degisiklikler, eriste
tiretiminde kullanilan unun 6zelligine baghdir (Miskelly, 1984).

Goriinlis acisindan en yiiksek puani 5,89 ile 10 numarali eriste Ornegi
almistir. En diisiik puan1 ise 26 numarali eriste 6rnegi almustir. Orneklerin
goriiniisleri agisindan kabul edilebilirlik puanlari oldukga diisiik ¢cikmustir.

En fazla kirilganlik 26 numarali eriste 6rneginde goriiliirken, en az kirilganlik
10 numaral1 eriste 6rneginde goriilmektedir. Pismemis eristelerin resimleri Ek A’da
goriilmektedir.

Pigsmis eriste Orneklerinde ise dikkate alinan kriterler; renk, sertlik,
yapigkanlik, kiimelesme, cignenebilirlik, tat-aroma ve genel degerlendirme olarak
belirlenmis ve analiz sonuglar1 Cizelge 8.14’de gosterilmistir.

Pismis eristelerin renk degerleri arasindaki farklilik istatistiksel agidan 6nemli
bulunmustur (p<0,001). Ornekler renk acisindan karsilastirildiginda, 26 numaral
eriste 6rnegi ¢ok acik, 10 numarali 6rnek ise koyu bulunmustur. Eristede istenen
renk, eriste tipine gore ve iretimde uygulanan proseslere bagli olarak farklilik
gostermektedir.

Pismis eristelerin sertlik degerleri arasindaki farklilik istatistiksel agidan

o6nemli bulunmustur (p<0,001).

Cizelge 8.14. Pismis Eriste Orneklerine Ait Duyusal Degerlendirme Sonuglari

Renk Sertlik Yapiskanhk | Kiimelesme
6 | 4,08+0,05d | 439+0,0le | 4,88=0,02d | 490+0,0lc
8 | 3,68+0,1le | 483+0,0lc | 474+00le | 3,69+0,01g
10 | 569+001a | 4,14+0,05f | 501+0,02c | 6,00+0,03a
11 | 410+0,01d | 4,75+0,00c | 4,38+0,05g | 5,59+ 0,06b
12 | 410+0,06d | 497+0,02b | 5,28+0,02a | 3,99+ 0,01f
16 | 444+0,05c | 4,50+0,03de | 4,09+ 0,03h | 4,49 +0,07d
24 | 440+0,01c | 4,06+0,04f | 4,15+0,04h | 4,54 +0,05d
26 | 307+003f | 449+0,07de | 535+0,02a | 3,44 +0,04h
27 | 439+0,0lc | 4,56+0,04d | 5,15+0,06b | 3,94+ 0,04f
29 | 464+0,03b | 528+003a | 4,54+0,05f | 420+0,01e
Sig. <0,001 <0,001 <0,001 <0,001

* Aymni siitunda farkli harflerle isaretlenen ortalamalar arasindaki farklar 6nemlidir.
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Cizelge 8.14 (devam) Pismis Eriste Orneklerine Ait Duyusal Degerlendirme Sonuglar

Cignenebilirlik Tat- Aroma Genel Deg,

6 4,75+ 0,01c 3,74+0,02bc | 5,54+0,05a
8 4,88 +0,02¢ 3,47+0,05de | 5,12+0,02b
10 3,90 + 0,04de 511+0,07a 5,16+ 0,07b
11 4,74 + 0,04c 3,76 £0,05b | 4,73 +0,02¢cd
12 5,22+ 0,08b 3,80 + 0,02b 4,61 +0,04d
16 3,68 + 0,05f 3,76 + 0,04b 4,40 £ 0,05¢
24 531+0,01b 3,69+0,0lbc | 4,29+0,06e
26 549 +0,07a 3,58+0,1lcd | 3,99+0,01f
27 3,78 + 0,05¢f 3,33+ 0,05¢ 4,79 £ 0,03¢
29 3,92 +0,04d 3,71+£0,03bc | 4,60+0,11d
Sig. <0,001 <0,001 <0,001

* Aymi siitunda farkli harflerle isaretlenen ortalamalar arasindaki farklar 6nemlidir.

Panelistler tarafindan yapilan duyusal degerlendirme sonucunda; puanlarin
4,06 ile 5,28 arasinda degistigi goriilmektedir. Sedimentasyonu diisiik undan yapilan

eristelerin yapiskanliginin arttig1 goriilmektedir.

Kiimelesme 06zelligi bakimindan elde edilen degerler arasindaki farklilik
istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0,001). 10 numaral 6rnegin daha ¢ok, 26
numarali 6rnegin daha az puan aldig1 goriilmiistiir, Buna gére 10 numarali 6rnek

pisme sonrasi daha az kiimelesme gostermistir.

Pismis eristelerin tat ve aroma puanlar1 arasindaki farklilik istatistiksel agidan
onemli bulunmustur (p<0,001). Tat ve aroma agisindan Ornekler panelistler
tarafindan diisiik puanlar almistir.

Tiim bu degerlendirmeler sonucunda; sedimentasyonu yiiksek olan unlardan

yapilan eristeler daha ¢ok begenilmistir.

8.3. Bazlama

8.3.1. Renk

Bazlama 6rneklerinde yapilan Gl¢iimler sonucu elde edilen L, a, b degerleri

toplu olarak Cizelge 8.15’de gdsterilmistir.

126



Cizelge 8.15. Bazlama Orneklerinde Elde Edilen Renk Degerleri

L a b

6 66,64 £0,11f | -1,28+0,00g | 21,87 +0,07b

8 61,61 +£0,56g -0,50 £ 0,01le | 20,48 +0,19d
10 68,52 +0,19¢cd | -2,04+0,06i | 20,73 +£0,05d
11 70,24 £0,19b -0,73+£0,02f | 21,31 £0,11c
12 66,87 £ 0,19f 4,37 £0,04a 22,69 £0,13a
16 67,84 £0,04de | -1,46£0,01h | 21,27 £0,09¢
24 67,46 £041ef | -0,37+£0,00d | 21,48 +0,01bc
26 72,72 +£0,33a | -0,42 +0,00de | 20,43 £0,16d
27 67,83 +0,21de | 3,45+0,02b 19,85 £0,23¢
29 68,72 £0,17¢ 1,36 +£0,01c 19,95 £0,16e
Sig. <0,001 <0,001 <0,001

* Ay siitunda farkli harflerle isaretlenen ortalamalar arasindaki farklar 6nemlidir.

L degeri, kil ve protein miktart gibi pek c¢ok faktdr tarafindan
etkilenmektedir. Bazlama &rneklerinin L degerleri arasindaki farklilik istatistiksel
acidan 6nemli bulunmustur (p<0,001). L degerleri 72,72 ile 26 numarali 6rnek ve

61,61 ile 8 numaral1 6rnek arasinda degisim gostermektedir.

Bazlama orneklerinin a degerleri arasindaki farklilik istatistiksel acidan
onemli bulunmustur (p<0,001). Bazlama 6rneklerinin a degerleri incelendiginde en
yiiksek deger 12 numarali bugday 6rneginde (4,37) ve en diisiik deger 10 numarali
bugday 6rneginde (-2,04 ) tespit edilmistir.

Bazlama oOrneklerinin b degerleri arasindaki farklilik istatistiksel agidan
onemli bulunmustur (p<0,001). Bazlama 6rneklerinin b degerleri incelendiginde en
yiksek degerin 22,69 ile 12 numarali 6rnek ve en disiik degerin 19,85 ile 27
numarali bugday 6rneginde oldugu goriilmektedir.

Levent ve Bilgigli (2012a), bugday unu ve bugday ununun karabugday unu,
bakla unu ve yulaf unu karisimlar ile bazlama yaptiklar ¢alismada, bugday unundan
elde edilen bazlama 6rneginin L degerini 77,97, a degerini -0,73 ve b degerini 17,27
olarak belirtmislerdir. %30 bakla unu ilavesi L ve a degerinin diigmesine, b degerinin
artmasina neden olmustur. Yine %30 karabugday unu ilavesi, L degerinin diismesine,
a ve b degerinin artmasina neden olmustur. Karabugday ilavesi genel olarak, a ve b
degerinin artmasina L degerinin diismesine neden olmustur. Bunun nedeninin

karabugday ununun dogal renk pigmentasyonundan kaynaklandigini

koyu

127



belirtmislerdir. Siyez bugdayinin da koyu renkli olmasi, %30 karabugday unu ilaveli
bazlamalarin renk degerleri ile benzerlik gdstermesine neden olmustur.

Mohammadi ve dig. (2013), piring unundan trettikleri bazlamada, L degerini
54,51, a degerini 18,52 ve b degerini 39,32 olarak belirlemislerdir.

Bagman ve Koksel (1999), arpa unu ve bugday kepegini (%0, 10, 20, 30, 40
oranlarinda) farkli oranlarda kullanarak yaptiklar1 bazlamalarda; arpa unu miktarinin
artmasi ile L ve b degerlerinde azalma, a degerinde artma; bugday kepegi miktarini
farkli oranlarda kullanarak {iretilen bazlamalarda ise; L degerinde azalma ve a ve b

degerlerinde artis oldugunu belirlemislerdir.

8.3.2. Tekstiir analizi

Bazlama oOrneklerinde tekstiir profil analizi pistikten 24 saat ve 72 saat sonrasinda

yapilmis olup, toplu olarak Cizelge 8.16 ve 8.17°de verilmistir.

Bazlama oOrneklerinin 24 ve 72 saat (h) sonra Olglilen sertlik degerleri

arasindaki farklilik istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0,001).

24 saat ve 72 saat sonra Olcililen hardness (sertlik) degerleri incelendiginde;
ortalama sertlik derecesinin 4763,62’den 9106,13 degerine yiikseldigini; sonug
olarak bazlama Orneklerinin muhafaza siiresi uzadikga sertlestigi goriilmektedir.
Bazlamalarin sertlesmesi; su baglama kapasitesindeki azalmadan ve nisastanin
enzime duyarliligindaki azalmadan kaynaklandig: belirtilmektedir (Coskuner ve dig.,

1999). Bazlama orneklerinin sertlik derecesine bakildiginda, orneklerin sertlik
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Cizelge 8.16. 24 saat Sonraki tekstiir profil analiz sonuglar

24 h Hardness (g) Adhesiveness (g.sec) Springiness Cohesiveness Gumminess Chewiness Resilience
6 3305,80 + 95,22¢ -0,54 + 0,01f 0,94 + 0,00e 0,82 + 0,00f 7941,93 +£213,42a | 6779,97 £ 102,25a 0,37 + 0,00f
8 3743,55 + 14,53f -0,37 £ 0,00cde 0,95 + 0,00de 0,84 +0,00e 4301,88 +7,44d | 4476,23 +195,04c 0,37 £ 0,00f
10 5218,85 + 7,54c -0,09 + 0,09a 0,92 + 0,00f 0,84 + 0,00e 4507,08 +50,60cd | 4418,94 + 104,90c 0,42 + 0,00de
11 7753,14 + 88,70a -0,45 + 0,00e 0,96 + 0,00d 0,86 +0,00d 6635,86 +51,68b | 6319,85 +28,49b 0,44 +0,00bc
12 4236,7 + 135,42¢ -0,21 +0,00b 1,09 +0,01a 0,90 +0,00a 3455,19 +8,36e | 3594,91 + 26,49 0,46 + 0,00a
16 4873,59 + 10,52d -0,42 + 0,01de 0,96 + 0,00d 0,90 + 0,00a 4340,94 + 13,26¢d | 4145,09 +22,35d 0,43 +0,01cd
24 514925 + 31,06¢ -0,43 + 0,00e 0,99 + 0,00bc 0,89 + 0,00ab 4535,24 +7,33¢c 4409,58 + 68,84c 0,45 + 0,00ab
26 7490,59 + 25,46b -0,34 + 0,01cd 1,00 + 0,00b 0,86 + 0,00d 6454,44 £ 14,27b | 6428,16 +21,05b 0,42 +0,00cd
27 2651,01 +10,38h -0,30 + 0,00c 0,98 +0,00¢c 0,88 +0,00c 2346,68 + 1,669 2613,42 + 3,76f 0,43 +0,00cd
29 3294,67 + 27,959 -0,91 £ 0,00g 0,96 + 0,00d 0,89 + 0,00bc 2897,10 £22,01f | 2714,01 + 14,53f 0,41 = 0,00e

Sig. <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 <0,001

* Ay siitunda farkli harflerle isaretlenen ortalamalar arasindaki farklar onemlidir.
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Cizelge 8.17. 72 saat sonraki tekstiir profil analiz sonuglari

72 h Hardness (g) Adhesiveness (g.sec) Springiness Cohesiveness Gumminess Chewiness Resilience
6 5124,61 + 34,74i -0,40 £ 0,00e 0,96 + 0,00ab 0,86 + 0,00bc 5428,76 + 123,74f 3898,66 + 21,29i 0,40 + 0,00f
8 2712,83 + 51,19j -0,27 £ 0,00b 0,95 £ 0,00bc 0,85+ 0,00c 2324,33 + 35,75h 2323,22 + 36,98j 0,44 + 0,00d
10 8542,92 + 28,8% -0,28 + 0,01bc 0,90 + 0,00f 0,86 + 0,00bc 6956,91 + 51,65d 5748,12 + 92,64f 0,45 + 0,00ab
11 9093,77 + 32,59d -0,53 £ 0,01f 0,96 + 0,00a 0,83 +0,00d 8384,80 + 147,65¢ 6779,20 + 58,03e 0,44 + 0,00cd
12 21880,50 + 36,94a -0,19 + 0,00a 0,95+ 0,00c 0,87 +0,00b 16788,13 + 8,75a 15764,75 + 9,39a 0,42 + 0,00e
16 9455,12 + 17,43c -0,19 +0,00a 0,93 £ 0,00de 0,89 &+ 0,00a 8257,50 + 8,57c 8480,20 + 108,00c 0,44 + 0,00bcd
24 7386,53 + 37,86f -0,58 £ 0,01g 0,93 +0,00e 0,85+ 0,00c 6081,27 + 60,56€ 7679,01 +17,33d 0,46 + 0,00a
26 15099,35 + 34,65b -0,35 + 0,00d 0,94 + 0,00d 0,85+ 0,00c 13393,00 + 133,99b 13845,25 +110,79b 0,45 + 0,00ab
27 5553,00 + 50,85h -0,29 £+ 0,00c 0,96 + 0,00ab 0,87 +0,00b 4849,99 + 37,179 4368,86 + 31,10h 0,45 + 0,00abc
29 6243,75 + 53,109 -0,34 +0,01d 0,96 + 0,00ab 0,87 +0,00b 4761,63 + 72,34q 4587,75 + 9,379 0,45 + 0,00ab

Sig, <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 <0,001

* Ay siitunda farkli harflerle isaretlenen ortalamalar arasindaki farklar 6nemlidir.
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derecesinin farkli oranlarda arttigi gozlenmistir. 24 saat sonraki degerlere gore en
yiiksek sertlik derecesine 11 numarali bazlama 6rnegi sahip iken, en diisiik sertlik
derecesi 27 numarali bazlama 6rneginde tespit edilmistir. 72 saat sonraki degerlere
gore en yiiksek sertlik derecesi 12 numarali bazlama o6rneginde, en disiik sertlik
derecesi ise 8 numarali bazlama 6rneginde gozlenmistir. Majzoobi ve dig. (2013),
farkli oranlarda kepek kullanarak yaptiklari ¢alismada; kepek orani artisinin sertlik

derecesini artirdigini belirtmislerdir.

Majzoobi ve dig. (2011), yar1 pisirilmis ve pisirilmis bazlama 6rneklerinde
yaptiklar1 ¢alismada; normal kosullarda muhafaza ile bazlamalarin sertlik derecesinin
arttigin1  belirtmislerdir; bunun nedeninin nem igeriginin azalmasi ile nisasta
polimerleri arasinda yada nisasta ile protein arasinda olusan hidrojen baglarinin

sertlige neden olmasindan kaynaklandigini bildirmislerdir.

Bazlama oOrneklerinin 24 ve 72 saat sonra Olgiilen adhesiveness degerleri

arasindaki farklilik istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0,001).

Adhesiveness (Tutunabilirlik) derecesine gore; 24 saat sonra Olgiilen
degerlerin ortalamasi (-0,41) iken 72 saat Olgiilen degerlerin ortalamasinin (-0,34)
oldugu, degerin arttig1 gdzlenmistir. Bazlamalarin muhafaza siiresine bagli olarak bu

degerin artmasi beklenmektedir.

Bazlama oOrneklerinin 24 ve 72 saat sonra Olgiilen springiness degerleri

arasindaki farklilik istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0,001).

24 saat sonra Ol¢iilen en yiiksek springiness (Esneklik, elastikiyet) degeri 1,09
ile 12 numarali bazlama o6rneginde, en diisiik deger 0,92 ile 10 numaral bazlama
orneginde tespit edilmistir. Ortalama degerlere bakildiginda; 72 saat sonraki

Olctimlerde diisme goriilmistiir. Esneklik raf 6mrii uzadik¢a diismektedir.

Bazlama Orneklerinin 24 ve 72 saat sonra Olgililen cohesiveness degerleri

arasindaki farklilik istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0,001).

Cohesiveness (yapiskanlik), 24 saat sonra Ol¢iilen degerlerde en yiiksek 0,90
olarak 12 ve 16 numarali bazlama 6rneginde, en diisiik 0,82 ile 6 numarali bazlama
Orneginde; 72 saat sonra ise en yiiksek 16 numara ve en diisiik 11 numarali bazlama

orneginde elde edilmistir.
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Bazlama Orneklerinin 24 ve 72 saat sonra Olciilen gumminess degerleri

arasindaki farklilik istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0,001).

Gumminess (Cignenebilirlik); derecesinin raf Omriiniin artmasi ile birlikte
onemli derecede arttigi gozlenmistir. 24 saat sonra Olgiilen deger 4744,93 iken, 72

saat sonra Ol¢iilen degerin 7724,01 oldugu goriilmiistiir.

Bazlama orneklerinin 24 ve 72 saat sonra Olglilen chewiness degerleri

arasindaki farklilik istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0,001).

Chewiness; kat1 6zellikte bir gida maddesinin yutmaya hazir hale gelene
kadar par¢alanmasi i¢in gerekli enerji olarak tanimlanmaktadir. Chewiness degerinin
45942°den 7347,86’ya yiikseldigi gorilmistiir. Degerler gumminess (¢ignenebilirlik)
derecesi ile paralellik gostermektedir. Her iki Ol¢im i¢in de 24 saat sonraki en
yiiksek degerler 6 numarali ve en diisiik degerler 27 numarali bazlama 6rneklerinde;
72 saat sonra en yiiksek deger 12 numarali ve en diisiik 8 numarali bazlama

orneginde tespit edilmistir.

8.3.3. Duyusal analiz

Bazlama yapilirken 70 g hamur 6rnegine capt ve yliksekligi sabit olan bir ¢ember
igerisini tam olarak dolduracak sekilde oklava ile agilarak sekil verilmistir. Pisirme
sirasinda bazlamalarin c¢aplarinda degisiklik olabilmektedir. Ayrica pisme sirasinda
hamurda az kabarma olup hamurun kalinlig1 da degisebilmektedir. Panelistlere sekil
bozulmaksizin kabaran, fazla yayilmayan orneklerin arzu edilen 6rnekler oldugu
belirtilmistir.

Bazlama 6rneklerinin kalite degerlendirmesinde duyusal testler 6n plandadir.
Bazlamalarin dis goriiniis degerleri arasindaki farklilik istatistiksel agidan 6nemli
bulunmustur (p<0,001). Dis goriiniis agisindan en yiiksek puani 4,57 ile 10 numarali
bazlama 06rnegi almistir.

Bazlamalarin sekil ve simetri degerleri arasindaki farklilik istatistiksel acidan
onemli bulunmustur (p<0,001). Panelistler tarafindan sekil ve simetri agisindan
ornekler 3,88 ile 1,38 arasinda degisen puanlar almistir. Resimlerden de goriilecegi
lizere bazlama orneklerimiz sekil ve simetri agisindan esit degildir.

Bazlamalarin i¢ renk puanlar arasindaki farklilik istatistiksel acidan onemli

bulunmustur (p<0,001).
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Bazlamalarin tat ve aroma puanlart arasindaki farklilik istatistiksel agidan
onemli bulunmustur (p<0,001).

Ic rengi, gdzenek yapisi, tat ve aroma Ozellikleri temel alinarak yapilan
duyusal degerlendirme puanlamasinda ise en diisiik degerlendirme puanmi 26
numarali bazlama o6rnegi almistir. En yiiksek puanlart ise i¢ rengi ve tat-aroma
acisindan 6 numarali bazlama 6rnegi ve gozenek yapist bakimindan 10 numarali
bazlama 6rnegi almistir.

Giliniimiiz kosullarinda pek ¢ok ¢esit diiz ekmegin ev ortaminda hazirlanmasi
hem c¢ok zahmetli hem de sartlarin uygun olmayis1 nedeniyle iiretimi sinirlidir.
Sevilerek tiiketilen, 6zellikle aranan bu iiriiniin glindeme alinmas1 gerekmektedir. Bu
yaklagimla 6zellikle Tiirkiye’de iiretilen diiz ekmek ¢esitlerinin arastirilmasi, tiretim
tekniklerinin ve uygun hammaddenin (bugday cesitlerinin) belirlenerek iiretimin
artirtlmasi, besleyici 6zelliginin artirilmast olumlu sonuglar verecegi sonug olarak
ortaya ¢ikmaktadir. Siyez daha once incelenen 6zelliklerden de goriildigi gibi, zayif
glutene sahip bir bugday tiriidiir. Bu nedenle normal ekmek yapimi i¢in uygun
Ozellikler tasimamaktadir. Ancak, Siyez undan bazlama gibi diiz ekmeklerin
yapilabilecegi goriilmektedir. Bu anlamda Siyez bugday1 6zellikle tam bugday unu
olarak bazlama yapiminda basariyla kullanilabilir. Bazlama {iretimi, besleyicilik

degeri yiiksek olan Siyez bugdayi igin alternatif bir degerlendirme sekli olabilecektir.

Cizelge 8.18. Bazlama Orneklerine Ait Duyusal Degerlendirme Sonuglari

DIS SEKIL VE iC RENGI TAT VE

GORUNUS SIMETRIi AROMA
6 424+0,10b | 3,88+0,05a | 4,00£0,00a | 4,00+ 0,06a
8 2,10 + 0,04h 1,68 £0,07f | 3,19+0,12¢c | 2,48+0,0le
10 | 457+0,03a | 2,59+0,04c | 3,61+0,05b | 3,84+0,04b
1 2,42+0,03g | 2,12+0,05¢ 2,15+0,05f | 2,36 +0,02f
121 359+0,04d | 2,38+0,03d | 2,50+0,04c | 2,89+0,04d
16 | 2.36+0,06g 1,68 £0,03f | 2,86+£0,05d | 2,56 +0,06e
24 | 386+0,05¢c | 2,82+0,03b | 3,46+0,02b | 3,48+0,0lc
26 1,80 £ 0,04i 1,38+0,03h | 2,15+0,05f | 1,85+0,02g
27 2,72+0,05f | 1,53+0,03g | 2,56+0,02¢ | 2,29+0,04f
29 2,80+£0,04¢ | 2,18+0,0le | 2,65+0,05¢ | 2,60+0,04e

Sig. <0,001 <0,001 <0,001 <0,001

* Ay siitunda farkli harflerle isaretlenen ortalamalar arasindaki farklar 6nemlidir.

133




9. SONUC

Kastamonu bolgesinde yetisen Siyez bugdayinin fiziksel, kimyasal ve fizikokimyasal
ozelliklerinin incelendigi bu ¢alismada materyal olarak bu bolgede yetisen 30 farkli

ciftciden drnekler toplanmistir.

Einkorn ya da Triticum monococcum olarak da bilinen Siyez Bugdayi, antik
caglardaki formunu koruyarak giiniimiize kadar ulasan nadir tarim kiiltiirii miraslar
arasindadir. Triticum monococcum tiirii; 2n kromozom yapisina sahip diploid grubun
kavuzlu formu olan bu bugday ¢esidi, giinimiizde Kastamonu bolgesinde 6zellikle

Thsangazi ilgesinde yetistirilmektedir.

Kastamonu yoresinde 8000 dekar, fhsangazi ilgesinde 6750 dekar ekilisi
bulunan Siyez bugdayi, ¢cok sert olan yapisi ve islenebilirliginin zor olmasindan
dolay1 ¢ogunlukla hayvan yemi olarak kullanilmakla birlikte, geleneksel olarak Siyez

yetistiricileri tarafindan bulgura islenerek tiiketilmektedir.

Siyez bugdayi, diger bugdaylardan farkli olarak tek basakg¢ikli ve siki bir
kavuz yapisina sahiptir. Bu nedenle hastaliklara ve bitki zararlilarina dayanikli, kurak
sartlarda ve fakir topraklarda herhangi bir giibre ve ilac¢ destegi gerekmeden, organik
olarak yetigebiliyor olmasi, saglikli beslenme agisindan en degerli 6zelliklerinden
biridir.

Farkl1 bolgelerden toplanan 30 farkli bugday cesidinin bin tane agirlig: 29,95-
45,05 g ve hektolitre agirlig1 45,01-60,86 kg/hl arasinda degismektedir.

Un verimleri acisindan degerlendirildiginde; en diisiik %37,55 (3 numarali
koy) ile en yiiksek %70,35 (9 numarali kdy) degerleri arasinda degisim
gostermektedir, Bu degerlere gore drneklerimizin un verimleri orta diizeydedir.

Bugdaylarin kuru madde igerikleri %86,45-89,19 arasinda, kiil igerikleri
%1,53-3,59 arasinda ve protein igerikleri %11,19-17,70 arasinda degistigi

goriilmiistiir.
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Mineral igerikleri acisindan degerlendirildiginde K, P ve Mg degerleri
ortalama sirastyla 5009,41, 3578,90 ve 1290,66 mg/kg olarak tespit edilmistir.

Un gesitlerinin yas gluten miktarlar1 %40,68 ile %11,55 arasinda degismekte
ve ¢esitler arasinda yas gluten orani bakimindan farkliliklarin istatistiki olarak
(p<0,001) 6nemli oldugu goriilmektedir. Kuru gluten orani bakimindan, ornekler
aras1 farklilik istatistiki olarak (p<0,001) 6nemli bulunmustur. Bugday c¢esitlerinin
kuru gluten oranlar1 %4,73 ile %16,08 arasinda degismis, ortalama %9,4 olarak tespit

edilmistir.

Siyez bugdaylarinda en yiiksek sedimantasyon degeri 16,27 ml ile 1 numarali
ornekte elde edilmis, bunu 9, 4, 12 ve 11 numarali 6rnekler izlemistir. En diisiik
sedimentasyon degeri 2,93 ml ile 23 numarali bugday ¢esidinde tespit edilmistir. Bu

0zellik bakimindan deneme ortalamasi 8,01 ml olarak hesaplanmustir.

Protein ile Gluten (r=0,658**) ve kuru gluten (r=0,533*%*) arasinda pozitif ve
onemli iligki bulunmaktadir. Gluten ile kuru gluten arasinda (r=0,922**) arasinda ¢ok
kuvvetli ve pozitif yonde, gluten ve sedimentasyon (r=0,441*) ve gecikmeli
sedimentasyon (r=0,457*) arasinda, kuru gluten ile sedimentasyon (r=0,367*) ve

gecikmeli sedimentasyon (r=0,416%*) arasinda iligkileri 6nemli bulunmustur.

Bugdaylar toplam sar1 pigment igerikleri agisindan degerlendirildiginde,

PR

sonuglarin 7,5-8,5 png/g (L.E.) degerleri arasinda degistigi goriilmektedir.

Toplam fenolik madde miktar1 (TFM), Siyez bugdaylari igin ortalama
2099,63 ng/g (G.A.E.) (KM’de), en yiiksek TFM 2 numarali bugday orneginde
2604,59 ng/g (G.A.E.) olarak, en diisiik TFM 30 numarali bugday 6rneginde 1732,74
ng/g (G.A.E.) olarak tespit edilmistir.

Bugdaylarin antioksidan aktivitesini belirlemek i¢in 3 farkli yOntem
kullanilmistir. DPPH % indirgeme giicii ortalama %32,10+3,91, ABTS Metoduna
gore Trolox esdegerinden (T.E.) ifadesinde antioksidan madde miktar1 Siyez
bugdaylarinda ortalama 5,41 umol/g (T.E.) bulunmustur. Orneklerimizin FRAP
metoduna gore antioksidan aktivite miktar1 4,93 pmol/g (T.E.) iken; en yiiksek sonug
5,36 umol/g (T.E.) ile 21 numarali bugdayda ve en diisiikk 3,67 umol/g (T.E.) ile 11

numarali bugdayda tespit edilmistir.
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TSP igerigi ile TFM arasinda (r=0,739**) pozitif ve c¢ok Onemli iligki
bulunmaktadir. TFM igerigi ile DPPH (r=0,647**), ABTS (r=0,579**) ve FRAP
(r=0,547**) arasinda p<0,01 olasilik diizeylerinde 6nemli ve pozitif yonde iliski
bulunmaktadir. Elde edilen sonuglar degerlendirildiginde, fenolik asit igerigine sahip

cesitlerin antioksidan aktivitelerinin de ytliksek oldugu goriilmektedir.

Siyez bugdaymin iriinlere islenebilirliginin belirlendigi bu g¢alismamizda,
ornekler arasindan on farkli bugday ¢esidi secilerek eriste ve bazlama iiretilmis ve

kalite, tektiir ve duyusal 6zelikleri incelenmistir.

Eriste Orneklerinin pisirme suyu kuru madde kaybinin diisiik olmasi
beklenmektedir. Kuru madde kayiplart incelendiginde; en yiiksek kayip %12,76 ile
29 numarali eriste Orneginde ve en diisik kayip %5,71 ile 24 numarali eriste
orneginde tespit edilmistir. Siyez bugdayinin gluten yapisi ve kuvveti yumusak

bugdaylara benzer bu nedenle, diisiik su tutma kapasitesine sahiptir.

Eriste kalitesinin degerlendirilmesinde goz oOniinde bulundurulan kriterler
arasinda eriste rengi, goriiniimii ve dokusu yer almaktadir. Tiiketici tarafindan
degerlendirmeye alinan ilk kalite kriteri goériinimii olmustur ve 10 numaral
bugdaydan elde edilen eriste 6rneginin duyusal puant hem goriiniin hemde renk

acisindan en yiiksek puani almistir.

Tekstiir profili analizinde optimum siire pisirilen eristelerin  sertlik,
yapiskanlik, esneklik, c¢ignenebilirlik parametreleri Ol¢ililmiistiir. Calismada
kullanilan unlarin protein igerigi ile sertlik arasindaki korelasyon (r=0,536) énemsiz,
ancak pozitif yonde tespit edilmistir. Eristelerin sertlik degerleri 1121,33 ile 514,77 g
arasinda degismektedir. Sonuclara gore orneklerimiz arasinda eriste yapisi en sert
olan 29 numara ve en diisiik olan 24 numarali kéyden alinan bugday unundan elde

edilen eristedir.

Yapiskanlik, pisirme esnasinda protein yapisinin bozulmasi nedeni ile eriste
yiizeyinin par¢alanmasi sonucu da olusabilmektedir. En yliksek adhesiveness degeri
16 numarali eriste 6rneginde (-24,78 g.sec) ve en diisiik deger 11 numarali eriste
orneginde tespit edilmistir. Cignenebilirlik (chewiness); degerleri 213,28 ve 360,08
arasinda degismektedir. En yiiksek ¢igneme siiresi 12 numaral1 6rnekte ve en diigiik 6

numarali drnekte tespit edilmistir.
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Yine ayni on drnekten elde edilen unlardan bazlama yapilmis ve bazlamalarin
renk, tekstiirel 6zellikleri ve duyusal Ozellikleri incelenmistir. L degeri; 72,86 ile
61,44 arasinda, a degeri en yiiksek deger 12 numarali bugday 6rneginde (4,37) ve en
diisiik deger 10 numarali bugday 6rneginde(-2,04) ve b degeri 22,72 ile 19,92

arasinda degisim gostermektedir.

Tekstiir profili analizinde pisirilen bazlamalarin 24 saat ve 72 saat sonraki
sertlik, yapigskanlik, esneklik, ¢ignenebilirlik parametreleri dl¢iilmiistiir. 24 saat ve 72
saat sonra Ol¢iilen hardness (sertlik) degerleri incelendiginde; ortalama sertlik
derecesinin  4763,62°den 9106,13 degerine yiikseldigini; bunun da bazlama
orneklerinin muhafaza siiresi uzadik¢a sertlestigini gostermektedir. Bazlamalarin
sertlesmesi; su baglama kapasitesindeki azalmadan kaynaklandigi diistintilmiistiir.
Adhesiveness (Tutunabilirlik) derecesine gore; 24 saat sonra Olgiilen degerlerin
ortalamast (-0,41) iken 72 saat Olciilen degerlerin ortalamasinin (-0,34) oldugu,
degerin arttig1 gozlenmistir. Gumminess (Cignenebilirlik); derecesinin raf dmriiniin

artmasi ile birlikte 6nemli derecede arttig1 gézlenmistir.

Omeklerde yapilan duyusal degerlendirme sonuglarina gore dis goriiniis
acisindan en yiiksek puani 4,58 ile 10 numarali bazlama 6rnegi almistir. Panelistler
tarafindan sekil ve simetri acgisindan bazlamalar 3,90 ile 1,38 arasinda degisen
puanlar almistir. I¢ rengi, gdzenek yapisi, tat ve aroma 6zellikleri temel almarak
yapilan duyusal degerlendirme puanlamasinda ise en diisiik degerlendirme puanini
26 numarali bazlama 6rnegi almistir. En yliksek puanlar ise i¢ rengi ve tat-aroma
acisindan 6 numarali bazlama ornedi ve gozenek yapist bakimindan 10 numarali
bazlama 06rnegi almistir.

Bu sonuglar 1s181nda elde ettigimiz sonuglar ve oneriler;

1.  Giiniimiizde Kastamonu’da 6zellikle yogun olarak Thsangazi ilgesinde
ekimi yapilan bu bugday cesidinin 6zelliklerinin belirlenerek, siirdiiriilebilirligini
saglamak ve orijinalliginin korunmasini saglamak,

2. Kastamonu ve ilgelerinde iiretimi yapilan bu bugday cesidinin tescilinin
yapilmast i¢in calismamizda segilen bolgeler arasindaki farklilik belirlenmis
olacaktir,

3. Ekimi yapilan Siyez bugdayinin ¢ogu islenmesi zor oldugu i¢in hayvan

yemi olarak degerlendirilmekte; geri kalan kismi ise bulgura islenerek
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tiketilmektedir. Ancak bu caligma ile alternatif iiriinlere de islenebilirligi
belirlenmistir,

4.  Eriste ve bazlama iiretiminde Siyez bugdayr unu ile birlikte diger
bugday unlar1 kanistirilarak iiriin 6zellikleri iyilestirilebilir ve kalite ve besinsel
Ozelliklerini belirleyen farkli ¢aligmalar yapilabilir,

5. Bu galisma ile Siyez bugdaymin besleyici degeri belirlenmis olacak ve
tiikketicilere saglikli beslenme i¢in dogal bir {iriin materyali saglanacak,

6. Siyez bugdaymin besinsel 6zelliklerinin belirlenmesi ile daha fazla
ciftci ekimini yapacak ve daha fazla iirlin elde edilerek, ¢ift¢cinin yasam standartlari
yiikseltilmis olacak ve istihdam imkan1 saglanmis olacak,

7. Siyez bugday ile ilgili yapilan calismalar ve lhsangazi’de her sene
diizenlenen Siyez Festivali sayesinde daha fazla duyulacak ve iiretimi ve tiiketimi
artirllmig olacaktir,

8.  Kastamonu bdlgesinde yetistirilen bu bugday cesidi i¢in cografi isaret
alinmas1 konusunda c¢alismalar baslatilmis olacak,

9.  Siyez bugdaymin biyoaktif bilesenlerinin daha iyi ortaya konulmasi i¢in
karotenoid ve tokoferol profilinin de arastirilmasi gerekmektedir. Ayrica Siyez farkli
tiriinlere islenerek ozellikleri incelenebilir,

10. Siyezin literatiir bildirimlerine gore ¢eside bagli olarak gluten
intoleransi olan hastalar tarafindan tiiketilebilir bir bugday olma ihtimali de bu konu

ile ilgili arastirilmas1 gereken bir konudur.
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