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BAZI EKMEKLIiK BUGDAY CESITLERININ KALITE NITELIKLERININ
BELIRLENMESI

A STUDY ON THE QUALITY CHARACTERISTICS OF SOME BREAD
WHEAT VARIETIES

) Sezgin UNAL Miijde OLCAY Capla OZER
Ege Universitesi Mithendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Bornova-lzmir

OZET: Bu caligmada, iilkemizde yetigtirilen bazi ekmeklik bufiday gesitlerinin fiziksel, kimyasal ve teknolojik Gzellikleri
belirlenerek, protein kaliteler ile hamur ve ekmek nitelikleri arasindaki iligkiler aragtirtimugtir. Bir un fabrikasindan saflanan
iig ekmeklik bufday ¢esidi materyal olarak kullantlnugtir.

Incelenen O&rnekler, budayda ve unda kaliteyi belirleyen Ozellikleri ve ekmeklik niteliklerine gore
degerlendirildifinde Ata ve Pioneer gesitlerinin birbirine yakin sonuglar verdigi, Panda gegidinin ise daha diigiik niteliklere
sahip oldugu kanisina vanlmgtir.

SUMMARY: In this, research, some physical, chemical and technological properties of some bread wheat varieties and the
relations between their protein, dough and bread qualities were investigaed. Three wheat varieties obtained from a milling
factory were used as raw materials.

When these samples were evaluated according to their breadmaking properties, it was found out that Ata and
Pioneer varieties had results near to each others while Panda had lower quality properties.

GIRis

Bugday, giiniimiiz insam icin degigik yonlerden bilyilk dpem tagtyan kiiltiir bitkilerinin baginda
gelmektedir. Ulkemizde bolgelere gore degisen farkli gesitlerde ve nitelikte bugday yetigtirilmekte, bunlarm
ekmeklik kaliteleride farkli olmaktadir. Ithal edilen tohumluklarla iiretilen bugdaytar bu farklihg: daha da
arttirrmgtir.  Cesit sayisinmn  fazlahfpn yaninda iklim faktorleri nedeniyle standart bugday dretimi
gergeklestirilememekte, boylece standart mamiil iiretimi de zorlagmaktadir. Bugday yetigtirme ile flgili
olarak yapilan arastirmalarda yiiksek verimli ¢esitlerin elde edilmesi esas almmug ve kaliteye gereken dnem
verilmemigtir (UNAL, 1991).

" Bugdaylardan gida maddesi olarak, unin mamiiller ve ézellikle ekmek iiretiminde yararlanilmasi
nedeniyle kalite unsurlar olarak dgiitme ve ekmek yapmada etkili baghca faktérler ile bugdaylarin genetik
ve gevre ile tigili faktorleri iizerinde durulmahdir (OUNAL, 1991). Bugdaylarin iglenerek mamiil madde clde
edilmesinde ise igerdikleri protein miktar: ve kalitesi on plana gikmaktadir.

Bugdaylarin protein icerigi geside ve yetigme esnasindaki gevresel faktorlere bagh olarak % 6-22
arasmda degisir. Bugday unu proteinlerinin simflandirmasi §ekil 1°de verilmigtir (UNAL, 1991). Gluten
proteinleri gliadinler ve gluteninler olarak sumflandirilirlar. Toplam proteinin otalama % 40'm: olugturan
glutenin, amino asit zinciriyle disiilfit baglari sayesinde birbirine baglanmug bityitk molekiillerden olugur
(DIMLER, 1965). Glutenin fraksiyonu bugday unu hamurlarmin viskoelastik ézelliklerini ortaya gikarmada
ve degisik bugday cesitlerinin ekmeklik niteliklerini belirlemede &nemlidir (HOLME, 1966). Yiizey
alanlarimn genis olmasi ve molekiiler paylagim igin ¢ok sayida olasilik icermesi glutenin molekillerinin
hamura dayankhhk ve kuvvetlilik vermesini saglamaktadir (BIETZ, 1973).

Gliadin ise ¢ok sayida ve kiigitk molekiillerden olugmustur. Yiizey alany, glutenine gore daha az
oldugundan diger molekiillerle etkilesimi daha da azdir, bu 6zellikte hamurun esnemeye kargt direncini
arttirmaktadir. Iyi hamur performansi ve ekmek hacmi i¢gin uygun gliadin-glutenin orammm olmast
gerekmektedir (DIMLER, 1965).

FINNEY ve ark. (1982), yaptiklan bir ¢aligmada fakli kalitelere sahip bugday unlarm, gluten ve
nisasta+suda goziinebilir fraksiyonlarma ayirmiglar ve bunlarm ¢esitli fonksiyonel ozelliklerini
 incelemiglerdir. Sonug olarak gluten kalitesi, gliadin kalitesi, yogurma silesi ve ekmek hacmi arasinda

saptadiklan iligkileri agagidaki sekilde ifade etmiglerdir.
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Sekil 2. Glutenin ve gliadin kalitesine bagh iligkiler

Buna gore ekmek hacminin gliadin kalitesinin; yogurma siiresinin ise glutenin Kkalitesinin bir
fonksiyonu oldugu gériilmektedir. : )

Diger bir cahgmada da, gliadin ve glutenin fraksiyonlart ayrilarak yapilan ekmeklerde; sadece
gliadin kuilamldipinda ekmck hacminin, her ikisinin birlikte kullamlarak yaptlan ekmepinkine gore % 16
azaldify saptanmigtir. Sadece glutenin fraksiyonu kullamldipinda ise ekmek hacmi % 48 oraninda azalmigtir
(CHAKRABORTY, 1988).

Bu cahgmada 3 ckmeklik bugday cesidinin baz fiziko-kimyasal ve ekmekgilik nitelikleri
belitlenerek, protein fraksiyonlarmin son iiriin kalitesi iizerindeki ctkileri incelenmigtir,
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MATERYAL VE YONTEM

Caligmada, Izmir’deki bir un fabrikasindan saglanan, 1993 yili mahsulii ATA, PANDA, PIONEER
- ekmeklik bugday gesitleri materyal olarak kullanilmgtir. Bugdaylar temizlenip 12 sdat % 16,5 neme
taviandiktan sonra, BUHLER MLU 202 laboatuvar tipi un degirmeninde (100 g/dak) dgiitilmeleri sonucu
un drnekleri elde edilmigtir.

Bugday numunelerinde yabanci madde miktar, 1000 tane agirhg, Hl. agirhigy, tane sertligi ve tane
iriligi analizleri ULUOZ (1965)'de belirtilen yontemlere, kimyasal ve teknolojik analizler ICC Standart
meodlarma (ANONYMOUS 1982) gore yapimugt. Un drneklerinin protein fraksiyonlar: (gliadin ve
glitenin) KENT ve AMOS (1967)'de onerilen metod ile saptanmgtir. Ekmek pisirme dencmeleri,
DETMOLD standart ekmek pigirme yontemi (ANONYMOUS, 1978) ilc tava ve serbest tipte sekil verilerek
230°C’de 20 dakikada pisirilerek yapimigtir. Elde edilen ekmeklerde 24 saat sonra hacim ve agrhk
plciilmiigtiir. '

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Arastirmada kullanilan bugdaylarin bazi fiziksel, kimyasal ve teknolojik analiz sonuglart Cizelge 1’de
verilmigtir. Gizelgede de goriildiigii gibi, bugday cesitleri H. agirhklan bakimindan birbirine yakin degerler
verirken, Ata bugdayin bin tane agirhp ve yabaner madde miktan digetlerinden daha diigiik camsi tane
orani en yitkscktir. 2,8 mm ve 2,5 mm elek istii toplamlari Panda ve Pioneer bugdaylarinda sirastyla % 71
ve % 74, Ata bugdayda % 39 olarak belirlenmigtir.

Yagoz miktarlar: Ata bugdaymmn % 44,4'liik degeriyle diger 2 gesitten daha fazia bulunmugtur, Aym
bugdayn 38 cm™litk sedimantasyon degeri gluten miktar1 gibi artig gostermektedir. Amilaz enzim aktivitest
ise 313-349 sn arasinda degigmistir.

Cizelge 1. Bugdaylarin Analiz Sonuclan

. Bugday unlarimin
ANALIZLER ORNEKLER bazi kimyasal ve teknolojik
ATA PANDA PIONEER analiz sonuclar Cizelge 2’de
gosterilmigtir. Protein igerigi
HI. agirli (kg) 828 81,6 81,6 Ata ve Pioneer bugdaylarinin
1000 tane agirhp (g KM) 304 423 4.4 unjarmda % 1220 ve %
Yabanc: Madde Miktan 1,1 2,79 2,59 12,46 gibi yakin degerler
(%) verirken, % 10,86 degeriyle
frilik (%) 528 2538 - | 398 Panda bugday: ununda daha
2,83 mm 335 45,54 34,1 diigiik degerdedir. Orncklerin
2,5 mm 36,34 21,56 226 gliadin ve glutenin oranlari
2,2 mm 24,88 7,42 3.2 incelendiginde, glutenin
Elekalts oranmmn Panda ununda %
Sertlik (%) 96 71 88 33,23, Ata ununda % 31,55
Sert 4 19 8 ve Pioneer ununda % 22,52,
Yarisert - 10 4 gliadin oranlanimn ise Panda
Yumugak 9,4 - 94 88 i¢in % 57,04, Ata i¢in %
Nem (%) 38 32 33 52,24 ve Pioneer icin % 62,74
Sedimantasyon (cm®) 44,4 343 39,6 oldugu belirlenmigtir.
Yagdz (%) 349 348 313 Cizelge 3'deki
Diisme Sayst (sn) farinogram degerlerine gore;
gelisme, stabilite siireleri ve

yumugama derecesinin Ata ve Panda unlarmda birbirine yakin oldugu gozlenmigtir.
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Cizelge 2, Bufiday Unlarmin Kimyasal ve Teknolojik Analiz Sonuglan Orneklerin glutenin oranlan ile
. farinogramdaki yogurma  siireleri
RNEKLE v e qs . . e
ANALIZLER ORNEKLER arasindaki iligki Sekil 3'de goril-
ATA PANDA | PIONEER mektedir. Buna gdre yogurma siiresinin
glutenin  oramyla arttigi, tespit
Ko (o D) A o PN cdilmigtir. Bu iliki KHAN ve ark.
Protein (% KM) 12,20 10,86 12,46 (1989) ile FINNEY ve ark. (1982)'mn
Gliadin (%) 52,24 51,04 62,74 bulduklary sonuglarla uyum
Glutenin (%) 31,55 13,23 22,52 gostermektedir,
Yasbz (%) . 36,7 298 322 Orneklere ait ekstensogram
Sedimantasyon (cm®) 41 36 38 d .. . , s e
- egerleri ise Cizelge 4’de verilmigtir.
Diigme Sayist (sn) 444 403 342 ..
Bunlar icinde Panda bugdaymmn unu

elastikiyet ve kuvvetlilik bakimindan en

iyi hamuru verirken, bunu Pioneer ve
Ata izlemektedir. Enerji agisindan ise Ata unu en fazla degere sahiptir,

Cizelge 3. Bugday Unlarimn Farinogram Degerleri

o1
FARINOGRAM ORNEKLER 1 .,//.
DEGERLERI g el
ATA PANDA | PIONEER | 3 ]
Su Kaldirma (%) 674 72,2 68,4 E 4t
Geligme Siiresi (dak.) 23/4 2 31/2 E 37
Stabilite (dak.) 51/4 61/2 31/2 27
Yumusama Derecesi 80 100 1%0 11
(BU) 0 + + {
22,52 31,66 33,23

Glutenin oram(%)

$ekil 3. Glutenin oram ve yopurma sbresi
arasindaki iligki

Cizelge 4. Bugday Unlarumn Ekstensogram Deperleri

SI;SéIEEl?Sé)SRAM ORNEKLER $ekil 4 ve 5, maksimum direng ve
ATA PANDA PIONEER uzama yetenefinin gliadin ve glutenin
Uzama Yetenei (cm) | 176 14,1 16,3 oranlariyla arasmndaki ilikileri
45. dak 142 110 s gostermektedir. Artan glutenin ve gliadin
90. dak 143 97 121 oranlarindaki artiga bagh olarak
135, dak maksimum direng ve uzama yetenepinin
Uzam:;)g'e::ci (BU) 450 0 0 arttigr, RITCHIE (1993)'nin yaptign bir
- 6a m wgtir,
0. dak 47 73 5% sals adg:gad;;pza;zi; tava ve serbet
135. dak 600 710 560 ) . >
Bnetji (cm?) tipte ckmek denemesi sonuglari Cizelge
45, dak 1170 88,8 84,1 5’de verilmigtir,
90. dak 86,8 1023 | 891 JONES ve ark. (1982) tarafindan
135. dak 1049 725 86,0 yapilan bir aragtirmada ckmek hacmi ile

gliadin oram arasinda artan bir iligki
bulunmustur. Bu ¢aligmada da saptanan
aym iligki Sekil 6’da goriilmektedir.
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Sekil 4. Glutenin Oran ve Maksimum Direng Arasindaki Iliski ~ $ekil 5. Gliadin Oram ve Yogurma Siiresi Arasindaki iski

(Degerler 45. dak. da elde edilen ekstensogramlara gore verilmistir).

Cizelge 5. Bupgday Unlarmn Tava ve Serbest Tipte Ekmek Denemesi Sonuglan

OZELLIKLER ORNEKLER
ATA PANDA PIONEER
Hamur Niteligi Normal, Az yapigkan, Yapigkan,
Biraz katica Biraz yumugak | Yumusak,
Cok elastik Elastik Cok clastik
Tava 350 340 345
Ekmek Afchi (gt)
Serbest 345 340 345
Tava 1160 1020 1120
Ekmek Hacmi (em}
Serbest 1040 980 1050
Tava 469 440 487
Hacim Verimi (%)
Serbest 435 422 441
Ekmek Sekli Normal Biraz yuvarlak Normal
Gézenek Durumu 7 5 6

Ata ve Pioneer
bugdaylarindan elde edilen
unlarm  protein  oranlari

birbirine yakin bulunmasma
kargin (% 12,20 ve % 12,46)
ekmek hacmini etkileyen
gliadin fraksiyonunun
Pioneer’de  daha  yiiksek
olmasi, ekmek hacminin de
artmasina sebep olmusgtur.

Serbest tipte
ekmekler, gozenek
diizgiinliigi, homojenligi ve
ekmek sekli bakimindan
incelendiginde Ata ve
Pioneer gesitlerinin Panda’ya
gore daha iyi niteliklere sahip
oldugu goriilmistiir, Panda
¢egidi, genelde biraz daha
diigik hacime, yuvarlak
ekmek sekline ve homojen
olmayan gozenek yapisma
sahiptir.
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SONUC

Sonug olarak her 3 bugday
0 ¢egidinin  dzellikleri  dikkate
alindiginda, bu bugdaylarin
81 ._,/*'_—_—_—. degirmene gelen ticari cesitler
6 olmasina karsin Ata ve Pioneer’in
tek bagina yeterli ekmek
41 niteliklerine sahip oldugu ve degigik
2 bugday pagallarinda Panda’ya
nazaran daha yitksek oranda
0 + kullanilabilecegi ortaya ¢ikmaktir.
22,62 31,68 33,23 Ancak pagalda kullamlacak diger
bugday gesitlerinin nitelikleri de

Gliadin oram (%)} gozoniinde tutulmalidir,

Ekmek hacmi (ecm3)

E S

M
Ly

Sekil 6. Gliadin Oram ve Ekmek Hacmi Arasindaki Tligki
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