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Oz

Bu ¢alisma Uluslararas1 Kiglik Bugday Projesi C23 Fawwon-Int 2014 denemesinde yer alan 92 adet
ekmeklik bugday hatt ile yiiriitiilmiistiir. Ornekler 70 GG elekle dgiitiilmiistiir. Ortalama un verimi %59.76
olarak elde edilmistir. Bugday, bugday unu ve kepekte protein orani ile tanede sertlik degerleri belirlenmistir.
Bugday tanesi protein orani ortalamasi, bugday unu protein orani ortalamasindan %1.22 daha fazla olmustur.
Bugday tanesi ortalama protein orani, bugday kepegi ortalama protein oranindan %1.66 daha az olmustur.

Bugday sertligi arttitkga un verimindeki artig istatistiki olarak p<0.01, un proteinindeki artig p<0.05
seviyesinde onemli bulunmustur.

Anahtar kelimeler: Ekmeklik bugday, 6giitme, un, kepek, protein
Comparisons of Bread Wheat, Wheat Flour and Bran Protein Ratio

Abstract

This study was carried out with 92 bread wheat lines in International Winter Wheat Project C23
Fawwon-Int 2014. Samples were milled by 70 GG sieve. Mean flour yield was obtained 59.76%. Protein
content of wheat, wheat flour and bran and hardness value of grain were determined. Mean protein value of
wheat grain was more than mean protein value of wheat flour 1.22%. Mean protein value of wheat grain was
less 1.66% than mean protein value of bran. While wheat hardness was increasing, increase of protein
content and flour yield were statistically significant respectively (p<0.01 and p<0.05).

Keywords: Bread wheat, mill, flour, bran, protein

Giris

Bugdayin yetistirilmesinden itibaren tiiketilmesine kadar olan islemler zincirinde
tanenin fiziksel oOzelliklerinin yaninda, bilesenlerin (protein kiil, nisasta vb) tanedeki
dagilisin1 ve fonksiyonlarini bilmek 6nem tasimaktadir. Bugday tanesi ve elde edilen unun
bilesenlerinin dagiliminin bilinmesi, hammadde siniflandirmasi, se¢iminde son iiriine
islenmesinde kullanicilara katki saglamaktadir.

Bir un degirmeninde, kapasitesine ve 0giitme derecesine gore farkli un pasajlari elde
edilir. Her bir pasaj tanenin farkli kisimlarindan, 6glitmeden farkli sekilde etkilenerek
geldiginden bazi yonleriyle degisik 6zellikler tasirlar bu bakimdan en az farklilig1 saf un
pasajlar gosterir. Kalitatif 6zellikleri ¢ok farkli olan bu pasajlarin istenilen un standardina
uygun bir sekilde pacal edebilmek, karistirabilmek i¢in teoride her bir pasajin bilesim ve
kalitesini bilmek, un Ozelliklerini optimize edecek sekilde bir araya getirmek icap
etmektedir. Bu hususta dikkate alinan un 6zellikleri su, kiil, protein miktarlaridir (Elgiin ve
Ertugay, 1995).
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Bugday unu ve kepek bugday tanesinin 6giitiilmesiyle elde edilen iki temel Uriindiir.
Ogiitme sonucu kepek dokularina yapisik olan bazi nisasta molekiilleri kepek ile birlikte
ayrilmaktadir (Liu ve Ng 2015). Bugday un verimi sadece degirmenci endiistrisi agisindan
degil, bugday kalitesinin de 6nemli bir 6zelligidir. Un verimi bugday 1slah programlarinda
degerlendirilen 6nemli 6zelliklerden birisidir (Souza ve ark., 2012). Bugday tanesi ¢ok
katmanli bir yapidan olugmaktadir. Embriyo, endosperm, aleuron tabakasi, tane i¢ kabugu
(perikarp) ve tohum kabugu katmanlardan bazilaridir. Aleuron tabakasi, i¢ kabuk
(perikarp), dis kabuk (testa) kepegi olusturmaktadir. Bugday tanesi normal olarak %14.5
kepek, %83 endosperm ve %2.5 embriyo kismindan olugmaktadir (Hemery ve ark., 2007).
Bugday tanesi Ogiitiilmesi sonucunda kepek, un, ruseym gibi kisimlara ayrilmaktadir.
Kepek, un, ruseym kisimlariin kimyasal bilesimleri birbirlerinden farklidir. Bu nedenle
Oglitme sonucu elde edilen iiriinlerinde kimyasal bilesimleri farklilik gostermektedir
(Ziegler ve Greer, 1971). Bu ¢alismada Konya sartlarinda kislik olarak yetistirilmis bugday
tanelerinin Ggiitilmesi sonucunda elde edilen un ve kepekteki protein oranlarinin
karsilastirilmas1 amaglanmustir.

Materyal ve Metot

Bu caligmada Bahri Dagdas Uluslararasi Tarimsal Arastirma Enstitiisii tarafindan
koordine edilen Tiirkiye, CIMMYT ve ICARDA tarafindan yiiriitiilen International Winter
Wheat Projesi (IWWIP) kapsaminda C23 Fawwon-Int 2014 denemesinde 2013-2014
yetistirme doneminde yetistirilen 92 adet ekmeklik bugday hatti materyal olarak
kullanilmistir. Materyal olarak kullanilan ekmeklik bugday genotipleri kirmizi ve beyaz
taneli 1slah asamasinda ileri ¢ikmis hatlardan olusmaktadir. Bugday ornekleri 1 kg halinde
laboratuvara getirilmis temizlendikten sonra AACC metod 26-95’¢ (Anonymous, 1990)
gore %14.5 rutubet olacak sekilde tavlanmis ve 12 saat sonra Brabender Junior marka
degirmende 70 GG (Grits Gauze) sentetik kumas 230 mikron delik ¢apli elek kullanilarak
ogitiilmiistiir. Bugday Ornekleri degirmende oOgiitiilmeden Once tartilarak agirliklari
belirlenmis ve ogiitiildiikten sonra elde edilen kepek ve un ayrica tartilip kaydedilmistir.
Bugday tanesi Perten 3100 model degirmende 0.8 mm elek kullanilarak kirma haline
getirilmistir. Bugday kirmasi, un ve kepegin Leco FP 528 protein analiz cihazi ile Dumas
yontemine goére protein analizleri yapilmistir (Anonymous, 2009). Ekmeklik bugday
tanesinde protein oran1 kuru madde % (km) tizerinden hesaplanmigtir

Protein analizinde azot faktorii 5.7 olarak kullanilmistir. Bugday kirmasi un ve
kepekte rutubet analizi Mettler Toledo HE 53 marka halojen lambali hizli kurutucuda 160
°C’de kurutularak belirlenmistir (Anonim, 2013). Bugdayda sertlik (PSI, particle size
index), Dickey John 660 marka Near-Infrared Reflektans Spektroskopi kullanilarak analiz
edilmistir (Anonymous, 1990).

Arastirma Bulgulari ve Tartisma

Degirmende 6giitiilen bugday ornekleri tartilmis 6glitmeden sonra elde edilen kepek
ve un tartilarak kaydedilmistir. Ortalama un verimi %359.76 olarak belirlenmistir. Un
verimi genotipler arasinda farklilik gostermis olup en diisiik %45.16, en yiiksek %65.80
olarak belirlenmistir.
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Cizelge 1. Ekmeklik bugdayin ve 6gilitme sonrasi liriinlerin istatistikleri

Ozellik Ornek Ortalama Standart Minimum Maksimum
sayisi Sapma
Sertlik (PSI) 92 52.83 +4.99 39.00 64.00
Tanede Km'de % prt 92 12.27 +2.19 9.00 17.16
Un Km'de % prt 92 11.05 +2.34 7.35 16.35
Kepek Km'de % prt 92 13.93 +2.03 10.81 19.02
Un verimi % 92 59.76 +4.68 45.16 65.80
Kepek verimi % 92 40.24 +4.68 34.20 54.84

Bugday hatti i¢in elde edilen protein oranlari sirasiyla, en diisiik %9.00, en yiiksek
%17.16 ve ortalama %12.27°dir. Bugdaym ogiitiilmesi sonrasinda elde edilen bugday
ununda protein orani Km’de % olarak en diisiik (7.35), en yiiksek (16.35) ve ortalama
(11.05) oldugu belirlenmistir (Cizelge 1). Bugday tanesi protein orani ortalamasi ile
bugday unu protein ortalamasi arasinda %1.22 fark bulunmaktadir. Farkli katmanlardan
olusan (Endosperm, aleuron, perikarp, testa, ruseym) bugday tanesinin her katmaninin
icerdigi protein orani farklilik arzetmektedir. Endosperm tabakasinin biiyiik kismi una
dahil olurken aleuron tabakasinin bir kismi, testa ve perikarp kepek olarak ayrilmaktadir.
Jensen ve Martinens (1983)’e gore bugday tanesinin katmanlarindan, pericarp %S5.1, testa
%5.7, aleuron tabakasi %22.9, endospermin %10.2, embriyonun ise %34.1 protein
icerigine sahip oldugunu belirtmislerdir. Yine ayni aragtirmacilar bugday tanesindeki
proteinin oransal dagilimini ise % olarak pericarp %2.3, testa %1.5, aleuron tabakasi
%14.2, endospermin %74.5 oldugunu belirtmislerdir. Kepekte protein orani bugday
tanesindeki protein oranindan yiiksek bulunmustur. Bugday tanesinde ortalama protein
orant %12.20, kepekte ise ortalama protein oranit %13.93 olarak tespit edilmistir. Tane
protein orani ile kepek protein orami arasindaki farkin %1.66 oldugu belirlenmistir. Bu
durum bugday tanesi katmanlarinin farkli protein oranma sahip olmasindan
kaynaklanmaktadir. Ziegler ve Greer (1971), yaptiklar bir ¢aligmada (kuru madde esasina
gore) %12 protein oramina sahip bugday tanesinin Ogiitiilmesinden sonra protein
oranlarinin unda %11, germde %30, kepekte %14.5 oldugunu belirtmislerdir. Bu ¢alismada
kepek proteini ile un proteini agirlikli ortalamasi hesaplandiginda; Agirlikli ortalama = (un
randimani x % km’de un protein) + (Kepek randimani x km’de % kepek protein) / (un
randimani+kepek randimani) olarak hesaplandigi zaman sonu¢ 12.21 olarak
bulunmaktadir. Bugday tanesinin analizi sonucu tespit edilen ortalama % km’de protein
orant 12.27 olarak bulunmustur. Hesaplanan protein orami ile analiz sonucu bulunan
ortalama prtotein orani arasindaki fark %0.06 oldugu, bu sapmanin da laboratuvar
calismalarindan ve hesaplamalardan kaynaklanan hatalardan olusdugu tahmin
edilmektedir.

Cizelge 2. Ekmeklik bugday ve 6giitme tiriinleri 6zellikleri arasindaki korelasyon katsayilari

Ozellik Sertlik Tane Km'de Un Km'de Kepek Km'de Un verimi
(PSI) % prt % prt % prt %

Tanede Km'de % prt  -0.2580*

Un Km'de % prt -0.2536* 0.9849**

Kepek Km'de % prt  -0.1446 0.8985** 0.8899**

Un verimi % -0.3758** -0.2399* -0.2013 -0.1079

Kepek verimi % 0.3758** 0.2399* 0.2013 0.1079 -1.0000**

**p<0.01, * p <0.05 seviyesinde onemli. Prt:Protein
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Sekil 1. Bugday tane ve un proteini arasindaki iliski Sekil 2. Bugday tane ve kepek proteini arasindaki iligki

Ekmeklik bugday tane proteini ile un ve kepek proteini arasindaki korelasyon
katsayis1 p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Korelasyon iligkisinin yiiksek ¢ikmasi
beklenen bir durumdur. Aralarindaki dogrusal regrasyon iligkisi Sekil 1 ve 2’de verilmistir.
Tane proteini ile un ve kepekteki % protein arasindaki regresyon denklemleri p<0.01
seviyesinde onemli bulunmustur.
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Un verimi (g) = 78.374 — 0.352*sertlik (PSI) Kepek verimi (g) = 21.625 + 0.352*sertlik (PSI)
Sekil 3. Bugday unu verimi ve sertlik arasindaki iligki Sekil 4. Bugday kepek verimi ve sertlik arasindaki iligki

Tane sertligi Particle Size Index cinsinden hesaplanmistir. Bu indeks degerinde
rakam biiyiidiikce bugday tanesinin yumusaklig1 rakam kiiciildiikce ise sertligi artmaktadir.
Ogiitme sonucu elde edilen un ve kepek agirhig ile sertlik arasinda da korelasyon
katsayilarinin p<0.05 seviyesinde onemli oldugu belirlenmistir. Tane sertligi arttikca un
veriminin arttigi ve kepek veriminin azaldigi belirlenmistir. Yumusak olan bugday
tanesinde Ogiitme esnasinda endosperm ve aleuron tabakasinda yumusakliktan dolay:
kirilgan bir yap1 olusturmadigindan pargalanmanin az, kepekle ayrilan kismin ¢ok oldugu
bundan dolay1 un veriminin diisiik, kepek verimin yiiksek oldugu sdylenebilir.
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Un Km'de % prt = 17.841 - 0.1284*sertlik (PSI) Tane km’de % prt = 18.258-0.113*sertlik(PSI)

Sekil 5. Bugday unu % protein ve sertlik arasindaki iliski ~ Sekil 6. Bugday tanesi % protein ve sertlik arasindaki iliski

Sert tanelerdeki endosperm ve aleuron tabakasi kirillgan oldugundan pargalanma ¢ok
olmakta ve una gegen kismin fazla olmasi sebebiyle kepekle kaybin az oldugu
aciklanabilir. Sertlik ile un ve kepek agirligi arasindaki regresyonel iliski Sekil 3 ve 4’de
verilmistir. Istatistiki olarak sertlik ile un ve kepek agirligi arasindaki regresyon
denklemlerinin p<0.01 seviyesinde onemli oldugu belirlenmistir. Sert bugdaylarin protein
miktarlar yiiksek ve gluten kalitesi de ekmek yapimina elverislidir (Elgiin ve Ertugay,
1995). Kong ve Baik (2012) yaptiklart ¢alismada SKC sertlikle un verimi arasindaki
iligkinin p<0.01 seviyesinde 6nemli oldugunu belirtmislerdir.

Tane sertligi ile un km’de % protein ve bugday tanesi km’de % protein orani
arasindaki korelasyon iliskisi negatif ve p<0.05 seviyesinde dnemli olmustur. Tane sertligi
artttkga un ve tanedeki protein oraninin arttigit belirlenmistir. Sertlik degeri ile kepek
km’de % protein oraninin korelasyon katsayisinin dnemsiz oldugu belirlenmistir. Tane
sertligi azaldik¢a un protein oraninda azalma gdzlenmistir. Benzer durum kepek protein
oraninda da gozlemlenmis fakat istatistiki olarak 6nemsiz bulunmustur. Tane sertligi ile un
km’de % protein arasindaki regresyonel iliski denklemi Sekil 5’ te verilmis olup p<0.05
seviyesinde onemli bulunmustur. Sahin ve ark. (2011a), yaptiklar1 bir c¢alismada tane
sertligi ile bugday tanesi proteini arasinda -0.246 korelasyon katsayis1 ve p<0.01
seviyesinde Onemlilik oldugunu, yine baska bir c¢aligmalarinda ise sertlik ile bugday
proteini arasinda -0.22 korelasyon katsayis1 bulundugunu ve p<0.05 seviyesinde dnemlilik
oldugunu belirlemislerdir (Sahin ve ark., 2011b). Bu c¢alismadaki bulgularla paralellik
gostermektedir.

Sonuc¢

Ekmeklik bugdaym &giitiilmesi sonucu tanedeki km’de % protein oraninin bugday
ununda %1.22 azaldigi, kepeginde ise %1.66 arttig1 belirlenmistir. Bugday tanesi
katmanlar1 arasindaki protein oranlarinin farkli olmasi, endosperm tabakasinin una ge¢mesi
ve perikarp testa aleuron tabakasinin kepekte yer almasi ile izah edilebilir. Bugday tanesi
sertliginin artmasi ile un agirligi artmis, buna karsilik kepek agirliginda azalma istatistiki
olarak onemli bulunmustur. Bugday tanesi sertliginin artmasi ile un protein oraninin
yiikselmesi istatistiki olarak 6nemli bulunmustur.
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