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Bu aragtirma, 2009-2010 yilinda 18 ekmeklik bugday ¢esidinin kuru kosullarda, tane
verimi ve bazi kalite ozelliklerinin belirlenmesi amaciyla Konya lokasyonunda
yuriitillmiistiir. Tane verimi ve bazi kalite oOzellikleri protein miktar, zeleny
sedimantasyon, gluten indeksi, alveograf enerji degeri, alveograf P/L miksograf(gelisme
stiresi, pik yiiksekligi, yumusama degeri ve toplam alan) incelenmigtir. Calismada; tane
verimi 331,85-650,00 kg/da, protein orant %12,62-15,23, gluten indeks degeri %43,97-
98,19, zeleny sedimantasyon degeri 27,00-51,50 ml, alveograf enerji 90,00-235,43 10
*Joules, alveograf P/L 0,38-1,29, miksograf gelisme siiresi 1,44-4,95 dk., pik yiiksekligi
%42,46-60,67, yumusama derecesi %10,13-4552 ve toplam alan %239-322
Tg*dak.arasinda degismistir. Denemede incelenen gesitlerin verim ve kalite 6zellikleri
arasinda 6nemli korelasyonlar tespit edilmistir.
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This research was conducted to determine grain yield and some quality traits of 18 bread
wheat varieties in dry conditions and location in the center of Konya in 2009-2010
growing seasons. Grain yield and some quality characteristics (protein content, zeleny
sedimentation, gluten index, alveograph energy value, alveograph P/L, mixograph
development time, mixograph peak height, and mixograph softening value and
mixograph total area) were examined. According to the results including means ranged
between; grain yield 331.85-749.05 kg/da, Protein content 12.62-15.23%, gluten index
value of 41.81-98.19%, zeleny sedimentation value 27.00-51.50 ml, alveograph energy
59.70-235.43 10 Joules alveograph P/L 0.38 to 1.29, micsograph development time
1.44-4.95 min., mixograph peak height, 42.46-60.67%, mixograph right peak slope
10.13-45.52%, mixograph total area 239.12-322.28% Tqg*dak, was found. The
experiment has been found significant correlations between traits.
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Giris

Bugday insan beslenmesinde gerekli olankalorinin ve
proteinin O6nemli bir kisminikarsilamakta ve diinya
nifusunun %35’ini  olusturan 40 {lkenin de temel
gidasiniolusturmaktadir. Diinya niifusundaki hizli artig
ekilebilir tarim alanlarinin en {ist sinirlara ulasmis olmasi
nedeniyle 1slah teknikleri kullanilarak tarim {irtinlerinde
verim ve kalitenin artirilmasi son derece onemli hale
gelmigtir. Bugday 1slah programlarinda tane verimi ile
birlikte kalite oOzellikleri bakimindan yiiksek ve aym
zamanda stabil bir performansa sahip genaotiplerin
gelistirilmesi hedeflenmektedir. Anaglarin genetik yapisi,
ele alinacak oOzelliklerin kalitimlar1 gesitli yontemlerle
onceden belirlenirse bu temel bilgilere dayanan 1slah
programlarinda basart orani daha yiiksek olur (Soylu
1998).

Bugdayda kaliteyi olusturan fiziksel, kimyasal ve
teknolojik &zellikler iizerinde iklim ve toprak gibi ¢evre
kosullarinin  6nemli etkisi bulunmaktadir (Atli 1999).
Kalite parametreleri 6nemli dl¢iide tane protein miktarina
baglidir ve bu protein miktar1 dnemli diizeyde genotip ve
g¢evreden etkilenmektedir (Bonfil ve ark. 2004).
Sedimantasyon degeri bugdayda protein kalitesinin
belirlenmesinde kullanilan 6nemli yontemlerden biri olup,
gesit, gevre ve yetistirme teknigi yaninda siine ve kimil
zararina bagli olarak da degisebilmektedir. Gluten
bugdayda tuzlu suda  ¢Oziinmeyengliadin  ve
gluteninfraksiyonlarindan meydana gelmekte olup depo
proteinlerinin  yaklagik %85°lik biiyiikk bir kismini
olusturur. Gluten hamurun iskeletini meydana getirir ve
maya tarafindan olusturulan gaz1 tutarak ekmegin
meydana gelmesini saglar (Elgiin ve ark. 2001). Bugday
unu, hamur yapildigi zaman unlu mamuller iiretimi igin
gerekli olan gaz tutma yetenegine sahip viskoelastik bir
form olusturmaktadir. Hamur olusumundan sorumlu
protein glutenin, fermantasyon ve karistirma islerinde
hamurun reolojik 6zelliklerine etkisi vardir. Elastikiyet,
viskozite, uzayabilme kabiliyeti gibi reolojik 6zelliklerin
tahmini  ve Olglilmesi ekmek sanayicisi agisindan
o6nemlidir (Hruskova ve Smejda 2003). Alveografta, sabit
sartlar altinda un, tuzve su ile hazirlanan hamurdan belli
agirliktakesilen ve belli sekiller verilen parcalarin birsiire
bekletilip igerisine hava verilereksisirilmesi ve boylece
hamurun uzamaya(sismeye) karst gosterdigi direncin
Olciilmesi, deneyin prensibidir. Miksograf sabitlestirilmis
veddnen pimlerin kombinasyonu kullanilarakun ve suyun
karigtirllma esasina gore calisanve hamurun yogrulmaya
kars1 direncinidlgerek bugday ve un kalitesini tahmin
edenbir laboratuvar cihazidir (Dong ve ark. 1992, Khatkar
ve ark. 1996). Bu ¢alisma Bahri Dagdas Uluslararasi
Tarimsal  Aragtirma  Enstitiisii.  Konya  merkez
lokasyonunda 18 ekmeklik bugday ¢esidininverim ve bazi
kalite performanslarinin  tespit edilmesi amaciyla
yiiriitilmiistir.

Materyal ve Metot

Deneme 2009-2010 yili Konya merkez lokasyonunda
tesadiif bloklari deneme deseninde 3 tekerriirlii olarak
yiriitilmiis ve kalite ¢aligmalart 2 tekerriirlii yapilmistir.
Calismada 18 (S6nmez-2001, Giin-91, Bezostaja-1,
Bagc1-2002, Tosunbey, Demir-2000, Bayraktar-2000,
Gerek-79, Karahan-99, Ikizce-96, Dagdas-94, Altay-

2000, Kirag-66, Siizen-97, Miifitbey, Seval, Harmankaya-
99 ve Soyer-02) ekmeklik bugday c¢esitleri kuru
kosullarda denenmistir (Cizelge 1). Denemelerin ekimi
parsel mibzeriyle her parselde 6 sira ve 550 adet/m’
tohum olacak sekilde yapilmistir. Parsel boyutlar1 1,2 m x
7 m olarak ayarlanmig ve her parsel arasinda 35 cm
mesafe brrakilmistir. EKimlebirlikte her parsele 2,7 kg/da
N ve 6,9 kg/da P,Os verilmistir. Ustgiibreolarak da 4
kg/da N verilmistir. Yetistirme sezonu boyunca diisen
yagis miktar1 395 mm olarak belirlenmistir. Aragtirmada
cesitlerin tane verimi ve bazi Kkalite ozellikleri protein
orani, glutenindeksi, zeleny sedimantasyon degeri,
reolojik analizlerinde alveograf (enerji degeri ve P/L
oran1) ve miksograf (gelisme siiresi, pik yiiksekligi,
yumusama derecesi ve toplam alan) degerleri
incelenmistir. Laboratuvarda analize tabi tutulan bugday
ornekleri, AACC 26-95 metoduna gore (%14,5 rutubet
olacak sekilde) tavlanarak (Anonymous 1990), AACC26-
50 metoduna gore Brabender Junnior degirmende %65 un
randimanina gore Ogiitiilmiistiir. Protein orani (%) (NIR)
AACC 39-10 metoduna gore (Anonymous 1990), zeleny
sedimantasyon (Anonymous 1981), alveograf analizleri,
AACC 54-30’a gére (Anonymous 1990) ve miksograf
analizi AACC 54-40’a (Anonymous1990)  gore
yapilmistir. Verilerin istatistik analizleri (JMP) yapilmis
olup ve ortalamalarin karsilasgtirilmast ayni programda
LSD testine gore yapilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Calismanin yapildigi yilda tiim cesitlerin ortalama
tane verimi 331,85-650,00kg/da arasinda degismis,
deneme ortalamasi 443,84 kg/da en yiiksek tane verimi
degeri 650,00 kg/da ile Soyer-02 ve en diisiik deger ise
331,85 kg/da olarak Altay-2000 ¢esidinden elde
edilmistir. Deneme ortalamasi {izerinde degere sahip
cesitler ise (Soyer-02, Sonmez-2001, Tosunbey, Seval,
Bagci1-2002, Harmankaya-99 ve Giin-91) sirasiyla
(650,00; 558,69; 532,92; 526,38; 494,77, 494,23 ve
468,84) kg/da tane  verimi  elde  edilmistir.
Cesitlerindeneme igerisindeki protein dagilimlar: %12,62-
15,23 arasinda degistigi, deneme ortalamast %14,22 en
yilksek protein oram degeri %15.23 ile Ikizce-96
cesidinden elde edildigi, en diisiik deger ise %12.62 ile
Bayraktar-2000 ¢esidinden elde edilmistir. Deneme
ortalamasi iizerinden degere sahip gesitler ise (ikizce-96,
Miifitbey, Dagdas-94, Karahan-99, Kira¢-66, Giin-91,
Gerek-79, Altay-2000, Tosunbey ve Harmankaya-99)
sirastyla  (%15,23; 15,10; 15,06; 14,94; 14,85; 14,72,
14,41; 14,34; 14,32 ve 14,23) olup, diger cesitler ise
deneme ortalamas1 altinda yer almiglardir. Protein
kalitesini belirlemede kullanilan en 6nemli parametre ise
zeleny sedimantasyon degeridir. Cesitlerin ortalama
zeleny sedimantasyon degerini inceledigimizde 27,00-
51,50 ml arasinda degistigi, deneme ortalamasi 39,50 ml
en yiiksek zeleny sedimantasyon degeri 51,50 ml ile Giin-
91, en diisiik deger ise 27,00 ml ile Seval ¢esidinden elde
edilmistir. Deneme ortalamasi iizerinden degere sahip
cesitler ise (Glin-91, Bagc1-2002, Karahan-99, Soyer-02,
Bezostaja-1, Altay-2000, Tkizce-96, Tosunbey ve Kirag-
66) sirastyla (51,50; 51,00; 49,00; 48,50; 47,50; 43,50;
41,50; 40,50 ve 40,00) elde edilmistir.
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Cizelge 1 2009-2010 Yetistirme sezonunda denenen cesitler.

Sira No Cesitler Sira No | Cesitler Sira No Cesitler
1 Sonmez-2001 7 Bayraktar-2000 13 Kirag-66
2 Giin-91 8 Gerek-79 14 Siizen-97
3 Bezostaja-1 9 Karahan-99 15 Miifitbey
4 Bagc1-2002 10 Ikizce-96 16 Seval
5 Tosunbey 11 Dagdas-94 17 Harmankaya-99
6 Demir-2000 12 Altay-2000 18 Soyer-02

Cizelge 2 Arastirmada yer alan ekmeklik bugday cesitlerinin tane verimi, protein orani, zelenysedimatasyon ve gluten
indeksi ortalama degerleri

Cesitler Tane Verimi (kg/da) Protein Orani (%) Zeleny Sedim. (ml) Gluten indeksi (%)
S6nmez-2001 558,69 14,08 36,0 63,30
Giin-91 468,84 14,72 51,5 92,33
Bezostaja-1 394,69 14,44 475 87,60
Bagc1-2002 494,77 13,84 51,0 94,54
Tosunbey 532,92 14,32 35,5 89,43
Demir-2000 436,54 13,53 39,0 66,76
Bayraktar-2000 357,23 12,62 38,0 76,17
Gerek-79 374,31 14,41 37,5 62,03
Karahan-99 434,92 14,96 49,0 82,17
ikizce-96 336,23 15,23 415 61,71
Dagdag-94 365,15 15,06 27,5 46,81
Altay-2000 331,85 14,34 43,5 78,11
Kirag-66 337,23 14,85 40,0 43,97
Siizen-97 447,15 14,03 32,5 46,84
Miifitbey 448,07 15,10 29,0 86,24
Seval 526,38 13,51 27,0 78,16
Harmankaya-99 494,23 14,23 36,5 80,23
Soyer-02 650,00 13,17 48,5 98,19
Ortalama 443,84 14,20 39,5 73,14
AOF(0.05) 32,25 1,78 8,98 12,56
DK (%) 12,36 6,07 7,56 6,14

AOF: Asgari 6nem fark, DK: Degisim katsayisi

Cizelge 3 Arastirmada yer alan ekmeklik bugday c¢esitlerinin alveograf enerji degeri, P/L, miksograf gelisme siiresi, pik
yiiksekligi, yumusama derecesi ve toplam alan ortalama degerleri

Cesitler Alveograf Alveograf  Gelisme  Miksograf Pik Miksograf Yumusama Miksograf Top. Alan
Enerji (P/L) Str. (dKk) Yik. (%) Derecesi (%) (% Tqg*dak)

S6nmez-2001 157,93 0,47 1,58 53,23 36,75 299
Giin-91 174,38 0,77 3,10 60,67 19,62 319
Bezostaja-1 235,43 0,97 3,96 46,24 12,67 266
Bagc1-2002 233,63 0,38 3,15 52,52 16,24 288
Tosunbey 225,36 0,54 4,95 48,43 15,19 271
Demir-2000 152,31 0,68 1,77 59,67 37,71 322
Bayraktar-2000 103,72 0,39 3,06 44,90 23,54 252
Gerek-79 100,68 0,48 1,44 58,47 45,52 280
Karahan-99 200,13 0,39 2,91 47,85 15,17 264
Ikizce-96 129,81 0,65 2,11 60,52 33,73 313
Dagdas-94 90,00 1,22 1,93 57,04 36,54 287
Altay-2000 173,46 0,79 3,35 46,99 14,90 282
Kirag-66 123,09 0,60 1,50 55,06 39,46 271
Siizen-97 91,44 0,50 1,75 46,05 24,25 239
Miifitbey 187,04 1,29 2,91 56,46 16,08 318
Seval 164,80 0,76 2,71 54,22 20,38 285
Harmankaya-99 152,05 1,12 3,11 51,26 15,34 292
Soyer-02 212,23 0,67 4,91 42,46 10,13 248
Ortlama 161,52 0,7 2,78 52,33 24,06 283
AOF(0.05) 26,14 0,20 0,98 9,11 7,28 45,84
DK (%) 11,25 8,14 9,15 8,29 6,75 7,71

AOF: Asgari 6nem fark, DK: Degisim katsayist
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Cesitlerin = ortalama  gluten  indeks  degerini
inceledigimizde %43,97-98,19 arasinda degistigi, deneme
ortalamast %73,14 en yiiksek gluten indeks degeri
%98,19 Soyer-02, en diisiik deger ise %43,97 ile Kirag-66
¢esidinden elde edilmistir.

Deneme ortalamasi iizerinden degere sahip cesitler ise
(Soyer-02, Bagc1-2002, Giin-91, Tosunbey, Bezostaja-1,
Miifitbey, Karahan-99, Harmankaya-99, Seval ve Altay-
2000) sirastyla (98,19; 94,54; 92,33; 89,43; 87,60; 86,24;
82,17; 80,23; 78,16 ve 78,11) elde edilmistir (Cizelge 2).
Alveograf enerji degerini inceledigimizde 90,00-
235,4310*Joules arasinda degismis, deneme ortalamasi
161,5210"Joules en yiiksek alveograf enerji degeri
235,4310“Joules ile Bezostaja-1 ¢esidinden en diisiik
deger ise 9010“Joules ile Dagdas-94 cesidinden elde
edilmistir. Deneme ortalamas: {izerinden degere sahip
cesitler ise (Bezostaja-1, Bagc1-2000, Tosunbey, Soyer-
02, Karahan-99, Miifitbey, Giin-91 ve Altay-2000)
sirastyla (235,43; 233,63; 225,36; 212,23; 200,13; 187,04;
174,38 ve 173,4610Joules) olup, alveograf P/L degerini
inceledigimizde 0,38-1,29 arasinda degismis, deneme
ortalamasi 0,70 P/L elde edilmistir. Gelisme siiresinin
uzun olmast Oziin ge¢ kabaracagmi ve dolayisiyla
yogurma siiresinin uzun olacagii gosterdigi gibi, 6z
miktar1 vekalitesinin yiiksek oldugunu da gostermektedir
(Gogmen 1991). Gelisme siiresinin  diigilk olmasinin
ekmek hacminin  diismesine, go6zenek  yapisinin
bozulmasma sebep olacagi belirtilmistir (Ozen 1986).
Diger reolojik analizlerden miksograf gelisme siiresini
inceledigimizde 1,44-4,95 dak. arasinda degismis,
deneme ortalamasi 2,78dak. en yiiksek gelisme siiresi
degeri 4,95 dk. Ile Tosunbey cesidinden ve en diisiik
deger ise 1,44dak. ile Gerek-79 ¢esidinden elde edilmistir.
Deneme ortalamasi lizerinden degere sahip cesitler ise
(Tosunbey, Soyer-02, Bezostaja-1, Altay-2000, Bagci-
2002, Harmankaya-99, Giin-91, Karahan-99 ve Miifitbey)
sirastyla (4,95; 4,91; 3,96; 3,35; 3,15; 3,11; 3,10; 2,91 ve
2,91) dakika olarak olarak tespit edilmistir. Miksograf pik
yiiksekligi  inceledigimizde %42,46-60,67 arasinda
degismis, deneme ortalamasi %52,33 en yiiksek pik
yiiksekligi degeri %60.67 ile Giin-91 ¢esidinden en diisiik
deger ise %42,46 ile Soyer-02 ¢esidinden elde edilmistir.
Miksograf yumusama degerini inceledigimizde %10,13-
45,52 arasinda degismis, deneme ortalamasi %24,06 en
yiiksek yumusama degeri %45,52 ile Gerek-79 ¢esidinden
en diistik deger ise %10,13 ile Soyer-02 ¢esidinden elde
edilmigtir. Miksograf yumusama degeri diigiik olmasi
istenmekte olup, buna gore deneme ortalamasi altinda
degere sahip gesitler ise (Soyer-02, Bezostaja-1, Altay-
2000, Karahan-99, Tosunbey, Harmankaya-99, Miifitbey,
Bagc1-2002, Giin-91 ve Seval) sirasiyla (10,13; 12,67;
14,90; 15,17; 15,19; 15,34; 16,08; 16,24; 19,62 ve 20,38)
ve miksograf toplam alan degeri % 239-322Tqg*dak.
arasinda degismis, deneme ortalamasi %283Tq*dak. en
yiiksek toplam alan degeri %322Tqg*dak ile Demir-2000
¢esidinden en diisiik deger ise %239Tqg*dak. ile Siizen-97
¢esidinden elde edilmistir. Deneme ortalamasi tizerinde
degere sahip cesitler ise (Demir-2000, Giin-91, Miifitbey,
ikizce-96, Soénmez-2001, Harmankaya-99, Bagci-2002,
Dagdas-94 ve Seval) sirasiyla (322; 319; 318; 313; 299;
292; 288; 287 ve 285Tq*dak) degerler elde edilmistir

(Cizelge 3).

Ozellikler Arasi Iliskiler

Ozellikler arasindaki iliskileri inceledigimizde; gluten
indeksi ve =zeleny sedimantasyon arasinda 0.413%,
alveograf enerji degeri; zeleny sedimantasyon ve gluten
indeksi arasinda 0.432* ve 0.778**, alveograf P/L ile
zeleny sedimantasyon arasinda -0.339%, miksograf
gelisme siiresi; gluten indeks 0.687** ve alveograf enerji
0.631**, miksograf pik yiiksekligi; protein orani 0.360%,
alveograf P/L 0.337* ve gelisme siiresi arasinda -0.561**,
miksograf yumusama degeri; gluten indeks -0.688**,
alveograf enerji -0.527** miksograf gelisme siiresi -
0.803** ve miksograf pik yiiksekligi 0.652**, miksograf
toplam alan; alveograf P/L arasinda 0.380*, miksograf
gelisme  siiresi  -0.329*  Onemli iliskiler tespit
edilmistir(Cizelge 4). Yapilan korelasyon analizinde bazi
kimyasal ve reolojik analizler arasinda onemli iliskiler
tespit edilmistir.

Sonug¢ ve Oneriler

Cesitlerin tane verimi ve incelenen kalite Ozellikleri
arasinda Onemli farkliliklarin tespit edildigi, ¢alismada
yer alan cesitlerin tane verimi ve gluten indeks degeri
bakimindan Soyer-02 ¢esidi, protein orani ydniinden
Ikizce-96,zeleny sedimantasyon bakimindan ise Giin-91
on plana c¢ikmustir. Alveograf enerji, P/L orani degeri
vemiksograf gelisme siiresi bakimindan Tosunbey,
miksograf pik yiiksekligi yoniinden Giin-91ve miksograf
toplam alan bakimindan ise Demir-2000 cesitlerinden en
ylksek degerler tespit edilmistir. Miksograf yumusama
degeri Soyer-02 ve Bezostaja-1 c¢esitlerinde en diisiik
deger elde edilmistir. Incelenen o6zellikler arasindaki
ilisgkiye baktigimizda; reolojik analizler ve kimyasal
analizler arasinda 6nemli iligkiler tespit edilmistir. Bu tip
caligmalarin ileriki yillarda tekrar edilmesi bu bdolgede
kaliteli ekmeklik bugday ihtiyacinin karsilanmasina
yardimci olacaktir.
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