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yürütülmüĢtür.. Tane verimi ve bazı kalite özellikleri (protein miktarı, zeleny 

sedimantasyon, gluten indeksi) incelenmiĢtir.  

 

ÇalıĢmada protein oranı % 10.60-13.90, gluten indeks değeri % 66.70 -98.40, Zeleny 

sedimantasyon değeri 20.30-59.80 ml arasında değiĢmiĢtir. Denemede incelenen 
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2015 growing seasons. Grain yield and some quality characteristics (protein content, 

Zeleny sedimentation, gluten index) were examined. 
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1. GĠRĠġ 

 

Buğday insan beslenmesinde gerekli olan kalorinin ve proteinin önemli bir kısmını 

karĢılamakta ve dünya nüfusunun % 35’ini oluĢturan 40 ülkenin de temel gıdasını 

oluĢturmaktadır. Dünya nüfusundaki hızlı artıĢ ekilebilir tarım alanlarının en üst 

sınırlara ulaĢmıĢ olması nedeniyle, ıslah teknikleri kullanılarak tarım ürünlerinde verim 

ve kalitenin artırılması son derece önemli hale gelmiĢtir. (Soylu, 1998). 

 

Buğdayda kaliteyi oluĢturan fiziksel, kimyasal ve teknolojik özellikler üzerinde iklim ve 

toprak gibi çevre koĢullarının önemli etkisi bulunmaktadır (Atlı, 1999). Kalite 

parametreleri önemli ölçüde tane protein miktarına bağlıdır ve bu protein miktarı önemli 

düzeyde genotip ve çevreden etkilenmektedir (Bonfil ve ark. 2004). Sedimantasyon 

değeri buğdayda protein kalitesinin belirlenmesinde kullanılan önemli yöntemlerden 

biri olup, çeĢit, çevre ve yetiĢtirme tekniği yanında süne ve kımıl zararına bağlı olarak 

da değiĢebilmektedir. Gluten buğdayda tuzlu suda erimeyen gliadin ve glutenin 

fraksiyonlarından meydana gelmekte olup depo proteinlerinin yaklaĢık % 85’lik büyük 

bir kısmını oluĢturur. Gluten hamurun iskeletini meydana getirir ve maya tarafından 

oluĢturulan gazı tutarak ekmeğin meydana gelmesini sağlar (Elgün ve ark., 2001). 

Buğday unu, hamur yapıldığı zaman unlu mamuller üretimi için gerekli olan gaz tutma 

yeteneğine sahip viskoelastik bir form oluĢturmaktadır. Hamur oluĢumundan sorumlu 

protein gluten, fermantasyon ve karıĢtırma iĢlerinde hamurun reolojik özelliklerine 

etkisi vardır. Elastikiyet, viskozite, uzayabilme kabiliyeti gibi reolojik özelliklerin 

tahmini ve ölçülmesi ekmek sanayicisi açısından önemlidir (Hruskova ve ark., 2003). 

Alveografta, sabit Ģartlar altında un, tuz ve su ile hazırlanan hamurdan belli ağırlıkta 

kesilen ve belli Ģekiller verilen parçaların bir süre bekletilip içerisine hava verilerek 

ĢiĢirilmesi ve böylece hamurun uzamaya (ĢiĢmeye) karĢı gösterdiği direncin ölçülmesi, 

deneyin prensibidir. Miksograf sabitleĢtirilmiĢ ve dönen pimlerin kombinasyonu 

kullanılarak un ve suyun karıĢtırılma esasına göre çalıĢan ve hamurun yoğrulmaya karĢı 

direncini ölçerek buğday ve un kalitesini tahmin eden bir laboratuvar cihazıdır (Donk ve 

ark., 1992; Klatkar ve ark., 1996).  

 

Afyonkarahisar merkez lokasyonunda 19 buğday çeĢidi kullanılarak çeĢitlerin bölgedeki 

verim ve bazı kalite performansları tespit edilmesi amacıyla yürütülmüĢtür.   
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2. LĠTERATÜR BĠLGĠLERĠ 

 

Allard ve Bradshaw (1964) buğdayın kalitesini etkileyen temel unsurların çeĢit ve çevre 

olduğunu , kalitede değiĢikliğe neden olan çevre faktörlerinin toprak ve iklim özellikleri 

ve yetiĢtirme teknikleri ile iklim koĢullarındaki sapmalar olduğunu bildirmiĢlerdir. 

Altan (1988), tanedeki protein oranının hangi amaçla kullanılabileceği hakkında fikir 

verebileceğini, ekmek yapımında kullanılacak buğdaylarda protein miktarının %10-12 , 

bisküvi için % 8.5-10.5, pasta yapımı için %9-9.5 oranında bulunması gerektiğini 

bildirmiĢtir. 

Atlı (1987), ülkesel serin iklim tahıllar araĢtırma projesince kurulan tahıl uyum 

denemesinden Bolal 2973, Kıraç 99, Bezostaja 1, Haymana 79, Gerek 79, Lancer 

çeĢitlerinin farklı bölgelerdeki kalite sonuçlarının stabilite analizini yapmıĢtır. Ekmeklik 

buğdaylarda hektolitre ağırlığı 77-79,2, protein oranı % 13,3-14,5 arasında değiĢmiĢtir. 

Protein oranı yönünden en stabil özellik gösteren çeĢitler Bezostaja 1 ve Lancer 

olmuĢtur. Gerek hektolitre gerekse protein oranı için en stabil çeĢit olarak Bezostaja1i 

saptamıĢtır. Bu çeĢidin hem verim hem de kalite açısından farklı yörelerde 

yetiĢtirilmeye uygun olduğunu belirlemiĢtir. 

Aydemir ve ark. (2001), 1963 yılından 2001 yılına kadar tescil edilen 85 ekmeklik 

buğday çeĢidinin verim ve kalite değerlendirmesini yapmıĢlar, bu çeĢitlerde hektolitre 

ağırlığının 74-85 kg/hl, 28-46 g, protein oranının %9-16 arasında değiĢtiğini 

bildirmiĢlerdir. 

BaĢer ve ark. (2001), Trakya Üniversitesi Ziraat Fakültesi Tarla Bitkileri deneme 

alanında 1998-99 ve 1999-2000 yetiĢtirme dönemlerinde 7 ekmeklik buğday çeĢidi ve 

20 ileri ekmeklik buğday hattı kullanarak yaptıkları denemede, bitki boyu, 1000 tane 

ağırlığı ve hektolitre ağırlığı bakımından genotipler arasında istatistiki olarak önemli 

farklılık bulmuĢlar, denemeye alınan ekmeklik buğday çeĢit ve hatlarını da bitki 

boyunun 83-109.67 cm arasında değiĢtiğini, buğday çeĢitlerinin hektolitre ağırlığının 

73.42-80.42 kg, ileri hatların ise 75.83- 81.57 kg arasında değiĢtiğini, en yüksek 1000 

tane ağırlığının 49 gr olarak bir hattan elde edildiğini bildirmiĢlerdir. 
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Bespalova ve Kerimov (1996), KıĢlık ekmeklik buğday çeĢitlerinde yüksek protein 

ıslahı konulu araĢtırmalarında tane protein içeriğinin % 10.2-16.8 arasında değiĢtiğini 

ve bu değiĢimin genotipe ve ekim Ģartlarına, protein içeriğinin ise vejetatif dönemdeki 

uygun nitrojen miktarına bağlı olduğunu bildirmiĢlerdir. 

Biesantz (1990), Çevre koĢullarından önemli derecede etkilenen buğday protein 

içeriğinin buğday veriminin yüksek olduğu koĢullarda genellikle düĢük olduğunu ve 

niĢasta birikiminin daha çok teĢvik edildiğini belirtmiĢtir. 

Budak ve ark (1997), KahramanmaraĢta 1993-95 yıları arasında yürütülen tarla ve 

laboratuar denemelerinde 16 ekmeklik buğday çeĢidinde deneme yapılan iki yılda da 

protein oranı bakımından farklılıklar belirlemiĢtir. 

Bushuk (1982), protein oranı %8-20 arasında olduğunda ekmek hacmi ile arasında 

doğrudan bir iliĢki bulunduğunu, protein oranının çevreden büyük oranda etkilenmesine 

karĢılık, protein kalitesinin önemli oranda kalıtsal olduğunu bildirmiĢtir. 

Çağlar (1990), bazı ekmeklik buğday çeĢit ve hatlarında verim ve tanede protein 

iliĢkisini araĢtırmıĢtır. AraĢtırma sonunda tanede protein oranı yönünden ekmeklik 

buğday çeĢitleri arasındaki farkların istatistiksel açıdan önemli (p<0.01) olduğu ve 

protein oranı ortalamasının %12,26 olduğunu belirlemiĢtir. Çağlar ve Atken (1994), 

bazı kıĢlık ekmeklik buğday çeĢit ve hatlarında verim, bitkide ve tanede protein 

iliĢkilerinin incelenmesi amacıyla yaptıkları çalıĢmada, olgunlaĢma dönemindeki azotun 

protein oranında artıĢa neden olduğunu bildirmiĢlerdir. Demir ve ark. (1999), Bornova, 

Menemen ve Aydın lokasyonlarında 1996-99 yılları arasında 11 ileri ekmeklik buğday 

hattı ile 4 adet standart çeĢidin 1000 tane ağırlığı, hektolitre ağırlığı gibi fiziksel 

özellikleri ile gluten, gluten indeks, sedimantasyon, düĢme sayısı, protein oranı gibi 

kalite özelliklerini incelemiĢler ve 1000 tane ağırlığının 36,3-51,0 g, hektolitre 

ağırlığının 81,8-85,5 kg, gluten miktarının 22-45 g, gluten indeksinin %0,46-0,83, 

sedimantasyon değerinin 20-32 ml, düĢme sayısının 242-350 dk, protein oranının ise 

%9,3-13,6 arasında değiĢtiğini belirleyerek protein oranının ve protein kalitesinin iyi 

olmasının, unun diğer kalite özelliklerini (gluten, düĢme ve çökme değerlerini) olumlu 

yönde etkilediğini, protein oranının çevre koĢullarından etkilenen bir özellik olması 
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dolayısıyla agronomik iĢlemlerin uygun seviyede tutulması gerektiğini bildirmiĢlerdir. 

Elton ve Greer (1971), sert buğdayların un verimi, su absorbsiyonları ve ekmek 

hacimlerinin yumuĢak buğdaylara göre daha yüksek olduğunu bildirmiĢlerdir. 

Ercan ve ark. (1988), ekmeklik buğdayların kalitelerini belirlemede fiziksel, kimyasal 

ve teknolojik (reolojik) yöntemlerin kullanıldığını belirtmiĢlerdir. Buğdayların kalitesini 

belirlemede kullanılan önemli özelliklerden biri olan protein miktarının çevre 

faktörlerinden etkilendiğini, sert buğdayların un verimlerinin, yumuĢak buğdaylara göre 

daha fazla olduğunu ve öğütme esnasında protein kaybının daha az olduğunu 

belirtmiĢlerdir. 

Ercan (1989), bazı ekmeklik buğday çeĢitlerinin kalitesini incelediği çalıĢmasında, 

kimyasal kalite kriterlerinden nem, kül ve protein miktarının en belirleyici özellikler 

olduğunu belirtmiĢtir. 

Finney ve ark. (1987), çevre ve çeĢit faktörlerinin kalite üzerine etkisini belirlemek 

üzere yapmıĢ oldukları çalıĢmada, hektolitre ağırlığı ve un verimi ile tane ve unda 

protein miktarının kalıtsal faktörlerden; öğütme ve ekmeklik kalitesinin çevre 

faktörlerinden etkilendiğini belirtmiĢlerdir. 

Farrand (1974), Tane proteini ile un proteini iliĢkisine randımandan baĢka buğday 

çeĢidininde etki ettiğini, tane proteini ile un proteini arasındaki farkın % 0.5-2.5 

arasında değiĢebildiğini, bu farkın genellikle düĢük proteinli buğdaylarda yüksek 

proteinli olanlara göre daha yüksek olduğunu bildirmiĢtir. 

Fowler ve ark. (1990), buğdayda çevre ve genotip etkilerin protein oranı üzerine ayrı 

ayrı etki yaptığını bildirmiĢlerdir. 

Gallegos ve Salazar (1991), farklı ekmeklik buğday çeĢitlerinde, fiziksel ve kimyasal 

testlerle protein kalitesi ve içeriğini belirlemeye çalıĢmıĢlar ve protein içeriğinin % 10.5 

ile % 13.5 arasında değiĢtiğini, gluten içeriğinin ise protein oranı ile önemli ölçüde 

iliĢkili olduğunu bildirmiĢlerdir. 
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Genç ve ark. (1994a), dört buğday çeĢidi ve bir hattın toplam protein, yaĢ ve kuru öz 

oranı, kül içeriği, hektolitre ağırlığı ve 1000 tane ağırlıklarını incelenmiĢ, en yüksek 

1000 tane ağırlığının 49,2 g ve en yüksek hektolitre ağırlığının 79 kg ile hatlardan birine 

ait olduğunu saptamıĢlardır. AraĢtırmada buğdayların protein içerikleri %11.2-13.6, yaĢ 

öz oranı %23.3-31.7, kuru öz oranı %8-11 olarak bulunmuĢtur. 

Genç ve ark. (1999), Çukurova Üniversitesi Ziraat Fakültesi Tarla Bitkileri Bölümü 

tarafından Genç-99 adıyla tescil ettirilen KaS/Nac ekmeklik buğday çeĢidinin fiziksel 

ve kalite özelliklerini incelemek amacıyla, Genç-99 ile Genç-88, Seri-82, Panda 

çeĢitlerini dört yıl süreyle (1995, 1996, 1997, 1998) 1000 tane ve hektolitre ağırlığı 

yönünden mukayese etmiĢler, ayrıca Genç-99 çeĢidinde tanede ham protein, kül, unda 

ise yaĢ ve kuru gluten, sedimantasyon değeri ve düĢme sayısı değerlerini 

belirlemiĢlerdir. AraĢtırıcılar çeĢitlerin 1000 tane ağırlıklarının 39,4-44,8 g arasında 

değiĢtiğini, en yüksek 1000 tane ağırlığına Panda çeĢidinin (44.8 g) sahip olduğunu, 

Genç-99 çeĢidinin 1000 tane ağırlığının (41,4 g) Genç-88 ve Seri-82 çeĢitlerinden 

yüksek, Pandadan düĢük olarak belirlendiğini, hektolitre ağırlığının çeĢitlere ve yıllara 

göre değiĢiklik gösterdiğini, dört yılın ortalamasına göre Genç-99un 78 kg ile diğer 

ekmeklik çeĢitlerden fazla hektolitre ağırlığına sahip olduğunu, tescil ettirilen bu çeĢidin 

protein oranını % 13, yaĢ gluten oranının % 26,21, kuru gluten oranının % 8,37, 

sedimantasyon değerinin 18,6 ml olarak gözlemlendiğini ve ham protein oranlarının 

normal olmasına karĢın, gluten miktarının düĢük olduğunu ve bu çeĢidin Türkiye 

standartlarında normal sayılabilecek kalite değerlerine sahip olduğunu bildirmiĢlerdir. 

Halverson ve Zeleny (1988), buğday kalite kriterlerini ortaya koymak için yaptıkları 

çalıĢmada, tane dolgunluğu, Ģekli ve yoğunluğunun hektolitre ağırlığına etkili olduğunu, 

ayrıca hektolitre ağırlığının un verimi için önemli bir kriter olduğu sonucuna 

varmıĢlardır. YaĢ ve kuru gluten tayininin, unun protein kalitesini belirlediğini 

bildirdikleri çalıĢmalarında araĢtırıcılar, Zeleny ve SDS sedimantasyon testlerinin de 

protein kalitesini belirlemede kullanıldığını bildirmiĢlerdir. 

Ġnce ve Gögüç (2006), Türkiyenin değiĢik illerinden ve özellikle Ġç Anadolu Bölgesi ve 

Polatlıdan, Polatlı Ticaret Borsasına getirilen buğdayların hektolitre ağırlığı ve protein 

oranlarını incelemiĢlerdir. Polatlıda yetiĢtirilen buğdayların protein ortalamasının 2003 

yılında % 14,2 iken 2004 yılında % 13,5e ve 2005 yılında ise % 13,0 gerilediğini, 



6 

Polatlı buğdaylarının % 70den fazlasının % 13-13,9 protein içeriğine sahip olduğunu, 

hektolitre ağırlığının ise yıllara göre değiĢtiğini, 2003 yılında 78,7 kg iken 2004 yılında 

da 80 kg olduğunu, genelde hektolitre ağırlığının yüksek olmasına, Polatlıda ziraatı 

yapılan buğdayların çoğunun kırmızı sert buğdaylardan oluĢmasının etkili olduğunu 

belirtmiĢlerdir. 

Kambertay (1994), bazı ekmeklik buğday çeĢitlerinde verim ve kalitenin test edilmesi 

amacıyla yaptığı çalıĢmada; tane verimi, hektolitre ağırlığı ve tanedeki protein oranının 

çeĢitlerin yetiĢtirildikleri yerlere göre değiĢtiğini saptamıĢtır. 

Karababa ve Ercan (1995), değirmencilik açısından genellikle buğdayın fiziksel 

özelliklerinin daha önemli önemli olduğunu, öğütme kalitesini belirleyen ve dolayısıyla 

son ürün kalitesi üzerine etkili olan faktörlerin esas olarak fiziksel karakter olup, 

bunların baĢında hektolitre ağırlığı, sertlik, tane iriliği ve Ģekli ile bin tane ağırlığının 

geldiğini bildirmiĢlerdir. 

Koçak ve ark., (1992), sert tane yapılı olan çeĢitlerde, yumuĢak ve yarı sert yapılı 

olanlara göre daha yüksek protein oranı bulunduğunu bildirmiĢlerdir. 

Karaduman (2002), EskiĢehirde yürüttüğü çalıĢmada, kuru ve sulu koĢullarda 15er adet 

olmak üzere, toplam 30 ekmeklik buğday çeĢit ve çeĢit adayının fiziksel analizlerini 

yapmıĢ ve unlarda kimyasal özellikleri belirlemiĢtir. AraĢtırıcı kontrol çeĢidi olarak 

Bezostaja1 ve Gerek79 kullanmıĢ ve kuru koĢullarda 1000 tane ağırlığının 24-34 g, 

hektolitre ağırlığının 78,5-83,1 kg arasında değiĢtiği, sulu koĢullarda ise bu özelliklerde 

artıĢ olduğunu belirlemiĢtir Bezostaja1 çeĢidi sulu koĢullarda 36 g 1000 tane ağırlığı ve 

83,1 kg hektolitre ağırlığı vererek, hatlardan daha yüksek değere sahip olmuĢtur. 

AraĢtırıcı, kullanılan hat ve çeĢitlerin protein miktarlarının % 9.6- 14.2 arasında 

değiĢtiğini, sulu koĢullarda yetiĢtirilen hatların protein miktarının kuru Ģartlara göre 

daha düĢük olduğunu, buna karĢılık sulama sonucu tanede niĢasta birikiminin arttığını, 

bu çalıĢmadan elde edilen sonuçlara göre, protein ile yaĢ gluten ve Zeleny 

sedimantasyon değerleri arasında pozitif korelasyon saptanırken, yaĢ gluten miktarı ile 

gluten indeks değerleri arasında negatif korelasyon olduğunu bildirmiĢtir. 



7 

Kınacı (1997), yaptığı çalıĢmada Orta Anadoluda üretim ve ticareti yaygın olan 

Bezostaja 1, Atay 85, BDME-9 (Kınacı 97) ve BDME 94-1i sulu koĢullarda, Gerek 79, 

Gün 91 ve DağdaĢ 94ü kuru koĢullarda Konya merkez, Çumra, BeyĢehir, Obruk ve 

Ermenekte denemiĢ ve kalite analizleri yapmıĢtır. ÇeĢitli lokasyonlarda yapılan 

denemelerde, protein içeriklerinin değiĢtiği, suluda protein içeriği yönünden Bezostaja1, 

Atay 85, kuru da ise Gün 91 çeĢidinin ilk sıralarda yer aldığını, sedimantasyon değeri 

yönünden Bezostaja 1 ve BDME 9un (Kınacı 97) birbirini izlediği, proteini yüksek olan 

çeĢitlerin sedimantasyon değerlerinin de yüksek olduğu, süne zararının kaliteyi 

etkilediği belirlenmiĢtir. Kınacı, bir yöre veya bölgede iyi performans gösteren çeĢidin, 

diğerlerinde de aynı performansa sahip olmasının beklenmemesi gerektiğini, kuru 

koĢullarda DağdaĢ 94 ve Gün 91in, sulu koĢullarda BDME-9 (Kınacı 97) ve BDME 

94ün Orta Anadolu da aranan verim ve kalite özelliklerini sağlayabilecek yapıda 

olduğunu ve hızla bu çeĢitlerin yaygınlaĢtırılmasının yararlı olacağını belirtmiĢtir. 

Koçak ve Atlı (1993), Konya ilinde ekim alanı en fazla olan Gerek 79, Bezostaja 1, 

Odeskaya 51, Atay 85, Bolal 2973 ve Kıraç 66 çeĢitlerinin kalite özelliklerini 

incelemiĢlerdir. Bezostaja 1in farklı lokasyonlarda yapılan denemelerde bu çeĢidin 

hektolitre ağırlığının 78-81,7 kg, 1000 tane ağırlığının 28,7 42,1 g, protein miktarının 

%10,5 14,7, sedimantasyon değerinin 28,7 66,6 ml arasında değiĢtiğini ve bu çeĢidin bu 

yörede yetiĢtirilen Gerek 79 çeĢidi ile paçal yapılabileceğini bildirmiĢlerdir. 

Denemede kullanılan Bolal 2973 çeĢidinin hektolitre ağırlığının 76,4-81,6 kg, 1000 tane 

ağırlığının 26,5-38,5 g, protein miktarının % 9,6-14,5, sedimantasyon değerinin 28,7-

48,5 ml olduğunu; Odeskaya 51 çeĢidinde ise hektolitre ağırlığının 70,679,6 kg, 1000 

tane ağırlığının 24,6-37,1 protein miktarının % 10,3-14,6, sedimantasyon değerinin 

54,2-59,2 ml arasında değiĢtiğini ve bu iki kırmızı sert buğdaydan Odeskaya 51in 

hamur özelliklerinin Bolal 2973ten daha iyi olduğunu, Kıraç 66 çeĢidinin hektolitre 

ağırlığının 80,5-82,1 kg, 1000 tane ağırlığının 30,8-36,9 g, protein miktarının % 10,9-

14,8, sedimantasyon değerinin 22,8-57,2 ml arasında belirlediğini, bu çeĢidin beyaz-yarı 

sert ve beyaz yumuĢaklar içerisinde Türkiyede en kaliteli çeĢit olduğunu, Gerek 79 

çeĢidinin hektolitre ağırlığının 75,0-79,6 kg, 1000 tane ağırlığının 28,8-38,5 g, protein 

miktarının % 9,2-14, sedimantasyon değerinin 17-43,1 ml arasında değiĢtiğini, Gerek 

79 ve Kıraç 66 çeĢitlerinin protein miktarı arttıkça kalitelerinde düzelme görüldüğünü, 

Sivas 111/33 çeĢidinin ise kalite özelliklerinin Gerek 79dan daha düĢük, hektolitre 
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ağırlığının 73,8-79,5 kg, 1000 tane ağırlığının 29,2-34,4 g protein miktarının % 10,9-

14,7, sedimantasyon değerinin ise 21,0-35,7 ml arasında bulunduğunu, bu çeĢidin 

proteini artsa bile kalitesinde değiĢme olmadığını, Kıraç 66, Gerek 79 ve Sivas 111/33 

çeĢitlerinin, Bezostaja 1 , Bolal 2973, Odeskaya 51 ve Atay 85 ile paçal yapıldığında 

uyumlu özellik göstereceklerini, sulu Ģartlarda üretilen sert tane yapısına sahip olan 

Atay 85 çeĢidinde hektolitre ağırlığının 74,5-81,5 kg, 1000 tane ağırlığının 25,5-40 g, 

protein miktarının % 8,4-14, sedimantasyon değerinin 19,1-30 ml arasında değiĢtiğini 

bu çeĢidin absorbsiyon değerinin yüksek olduğunu bildirmiĢlerdir. AraĢtırıcılar, sert 

buğday unları ile yumuĢak buğday unlarının paçal yapılmasının daha iyi sonuç verdiğini 

ifade etmiĢlerdir. 

Koçak ve Aydın (1993), Orta Anadolu için geliĢtirilen beyaz renkli, tane yapısı sert, 

1000 tane ağırlığı yüksek bir ekmeklik buğday çeĢit adayının (BDME-157 = DağdaĢ 94) 

farklı lokasyonlardaki kalite özelliklerini ve Bezostaja 1, Kıraç 66 ve Gerek 79 unları ile 

karıĢtırarak elde edilen paçallarının ekmek ve bisküvi olma özeliklerini araĢtırmıĢlardır. 

ÇeĢit adayında hektolitre ağırlığının 76,4-80,6 kg arasında ve ortalama 78,9 kg 

olduğunu, 1000 tane ağırlığının 29,9-43,6 g arasında ve ortalama 38,7 g olduğunu, 

protein miktarının % 9,5-14,5 arasında ve ortalama % 12,1 bulunduğunu, 

sedimantasyon değerinin ise 14,7-32 ml arasında değiĢip, ortalama 26,7 ml olduğunu 

bildirmiĢlerdir. AraĢtırıcılar, sedimantasyon değerindeki bu artıĢın proteindeki artıĢa 

paralel olmadığını, protein miktarı düĢük olan örneklerin ekmek içinin sert, 

gözeneklerinin iri ve düzensiz olduğunu, bu çeĢit adayının Kıraç 66 ile iyi paçal 

oluĢturduğunu ve bu çeĢidin sert tane ve sert hamur yapısından dolayı bisküvi yapımına 

uygun olmadığını belirtmiĢlerdir. 

Olgun ve ark. (2006), değiĢik çevre koĢullarının buğdayda verim ve bazı kalite 

özellikleri üzerindeki etkisini araĢtırmak amacıyla 2002-2003 ve 2003-2004 yılları 

arasında Erzurumda Ilıca ve Pasinler lokasyonlarında Kırik, Tir populasyonları ve Kıraç 

66 ekmeklik buğday çeĢidini kullanarak yaptıkları çalıĢmada verim, protein oranı, 

hektolitre ağırlığı, düĢme sayısı ve sedimantasyon değeri özelliklerini incelemiĢlerdir. 

ÇalıĢmada verim bakımından çeĢitler, lokasyonlar ve yıllar arasında farklılıklar 

görüldüğü, kalıtım derecesinin 0,64 olduğu, kurak koĢullarda proteinde artıĢ, verimde 

ise düĢme saptandığı, yıllar ile lokasyonlardaki yağıĢ ve sıcaklık farklılıklarının protein 
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oranlarında da farklara neden olduğu belirlenmiĢtir. AraĢtırıcılar, hektolitre ağırlığının 

kalıtım derecesinin 0,43 olduğunu, alfa amilaz enzim aktivitesini gösteren düĢme 

sayısının, lokasyon ve iklim Ģartlarından etkilendiğini ve bu özelliğin kalıtım 

derecesinin 0,04 olduğunu; su stresi sonucu düĢme sayısı değerlerinin arttığını ve 

ekmek kalitesinin bundan olumsuz olarak etkilendiğini, sedimantasyon değeri için yıllar 

ve çeĢitler arasındaki farklılığın önemli olduğunu ve kalıtım derecesinin 0,46 olarak 

belirlediklerini bildirmiĢlerdir. Olgun ve arkadaĢları, genetik ve çevre faktörlerinin 

ekmeklik buğdayda verim, protein oranı, hektolitre ağırlığı ve sedimantasyon değeri 

üzerinde, birlikte, önemli etkiye sahip olduklarını, düĢme sayısı özelliğinde çevre 

faktörleri etkisinin genotipik faktörlerden fazla olduğunu, kıraç koĢullarda yetiĢtirilen 

ekmeklik buğday çeĢitlerinde stres koĢullarında oluĢan değiĢikliklerin verim ve kalitede 

değiĢiklikler meydana getirdiğini belirtmiĢlerdir. 

Özkaya ve Kahveci (1989), buğdayların kalite özellikleri üzerinde durdukları 

çalıĢmalarında, kırmızı renkli ve sert taneli çeĢitlerin en kaliteli ekmeklik buğday 

olduğunu, hektolitre ile un verimi arasında korelasyon bulunduğunu, 1000 tane 

ağırlığının tane yoğunluğu ve büyüklüğüne bağlı olduğunu ve ekmeklik buğdayların 

1000 tane ağırlıklarının 20-32 g arasında değiĢmekte olduğunu vurgulamıĢlardır. 

Tanenin protein miktarını topraktaki su ve azot miktarının etkilediğini toprakta su ve 

azot yüksek olduğunda tanede protein oranının da yüksek olduğunu ve protein 

kalitesini, gluten kalitesinin belirlediğini ifade etmiĢlerdir. 

Özkaya ve Kahveci (1990), hektolitre ağırlığı yüksek olan buğdayların su azlığı 

nedeniyle tanedeki niĢastanın sıkı bir Ģekilde aralarında hava kabarcığı kalmayacak 

Ģekilde toplandığını, yüksek hektolitre ağırlığının buğdayda niĢasta miktarının fazla 

olduğunu gösterdiğini ve bu buğdayların fazla un verdiklerini bildirmiĢlerdir. 

Özkaya (1997), buğday tanesinin sertliğinin endosperm hücrelerindeki protein ve 

niĢasta komponenetlerinin birbirine sıkı Ģekilde bağlanmaları sonucu oluĢtuğunu ve 

genetik faktörlerle kontrol edildiğini, camsılığın tane endospermindeki hava 

boĢluklarına bağlı olduğunu, ıĢığın endospermden geçerken kırılması ve dağılmasının 

tanenin opak unsu, ıĢığın boĢluksuz ortamdan kırılmadan ilerlemesinin ise camsı 

görülmesine neden olduğunu, endospermi camsı görünüĢte olan tanelerin sert, opak 



10 

görünüĢte olanların yumuĢak yapıda olduğu, tane sertliğinin bir veya iki gen tarafından 

kontrol edildiğini, sert buğdaylarda endosperm içindeki protein matrikslerinin 

devamlılık gösterdiği ve niĢasta granüllerini tamamen kuĢattığını, kuvvetli bir 

endosperm yapısı oluĢturduğu için niĢasta granüllerini protein matriksinden ayırmanın 

güç olduğunu, öğütme sırasında protein matriksi yanında niĢasta granüllerinin de 

parçalandığını, ancak yumuĢak buğdaylardan protein matriksinin devamlı olmadığını, 

niĢasta granüllerinin yüzeyini tam kaplamadığını, kuvvet uygulandığı zaman niĢasta 

granüllerinin zedelenmeden serbest kaldığını, ekmeklik buğdaylarda proteini yüksek 

olanların düĢük olanlardan daha sert olduğunu, sertlik tayini yöntemleri olarak kesme, 

penetrasyon, soyma, öğütme iĢlemleri uygulansa da daha çok NIR yöntemleri ile tayin 

edildiğini, tane sertliği arttıkça öğütme sırasında harcanan gücün arttığını, sert 

buğdayların yumuĢak olanlara göre suyu daha yavaĢ absorbe ettiğini ve daha fazla su 

absorbe etme kapasitesine sahip olduğunu, sert buğdayların öğütme sonunda daha çok 

zedelenmiĢ niĢasta içerdiğini ve zedelenmiĢ niĢasta içeren sert buğdayların gaz üretim 

gücünün yüksek olduğunu ve unun su absorbsiyonun artırdığını, tane sertliğinin 

buğdayın hangi üründe kullanılacağını belirlediğini, bazı böceklerin sert ve sağlam 

yapılı buğdayları fazla tahrip etmediğini bildirmiĢtir. 

Perten ve ark. (1992), buğdayın protein oranı ile un protein miktarı arasında sıkı bir 

korelasyon bulunduğunu belirtmiĢtir. 

Pomeranz (1971), Buğdayın yetiĢtirildiği çevre ve çeĢidin kaliteye etki eden en önemli 

faktörler olduğunu, çevre faktörünün yıldan yıla hatta tarladan tarlaya buğday 

kalitesinin farklı olmasına neden olduğunu bildirmiĢtir. 

Rao ve ark (1993), çeĢit ve çevre faktörlerinin ekmeklik buğdayın tane protein oranına 

etkilerinin farklı lokasyonlarda düzensiz olarak değiĢtiğini, protein oranı yönünden 

görülen varyasyonda çeĢit etkisinin, çevre etkisinden daha fazla olduğunu 

bildirmiĢlerdir. Kömeç de (2003) çalıĢmasında benzer sonuçlar elde etmiĢtir. Buna 

karĢılık Süngü (2000), çalıĢmasında protein oranının yıla ve lokasyona bağlı olarak 

değiĢtiğini ve incelediği buğday çeĢitlerinde % 10 un altında protein oranı belirlediğini 

bildirmiĢtir. 
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Satumbaga ve ark. (1995), buğdayın hektolitresi 74.5 kg dan fazla olduğunda 

randımanın değiĢmediğini, 65.7 kg a düĢtüğünde un randımanının çok azaldığını 

bildirmiĢtir. 

 

Seçkin (1970), buğdayların protein miktarı ve kalitesi, hektolitre ağırlığı, 1000 tane 

ağırlığı gibi kaliteyi belirtmek için kullanılan özelliklerini incelemiĢtir. Sert buğdayların 

protein oranlarının yüksek ve gluten kalitesinin ekmek yapmaya elveriĢli olduğunu 

belirtmiĢtir. Protein kalitesini belirleyen faktörün gluten miktar ve kalitesi olduğunu 

vurgulayan araĢtırıcı, protein miktarını iklim, toprak ve çeĢide bağlamıĢtır. Hektolitre 

ağırlığının tanenin yoğunluğuna, Ģekline ve büyüklüğüne bağlı bir kalite kriterleri 

olduğunu belirten araĢtırıcı, tanenin büyüklüğü ve yoğunluğunun 1000 tane ağırlığını da 

etkilediğini ifade etmiĢtir. 

Seçkin (1971), ekmeklik unun protein miktarının en az %11 olması ve dolayısıyla da 

buğdayın protein oranının en az %12 olması gerektiğini belirtmiĢtir. 

Seçkin (1973), un veriminin yumuĢak buğdaylarda sert buğdaylara göre daha fazla 

olduğunu bildirmiĢtir. Karadumanda (2002), çalıĢmasında aynı sonuca ulaĢmıĢtır. 

Seçkin ve ark. (1984), bazı kıĢlık buğdayların kalitelerini araĢtırdıkları çalıĢmalarında, 

hektolitre ağırlığının yüksek olduğu buğdayların un verimlerinin de yüksek olduğu, 

öğütme sırasında protein miktarı kaybı az olan sert buğdayların un verimlerinin yüksek 

olduğunu belirtmiĢlerdir. 

Süngü (2000), iki yıllık çalıĢmasında, Gerek 79 çeĢidinin fiziksel özelliklerinin hem 

yıldan hem lokasyonlardan oldukça etkilendiğini bildirmiĢtir. Aynı araĢtırıcı Bezostaja 

1 çeĢidinin bazı fiziksel özelliklerinde düĢüĢler olduğunu belirtmiĢtir. 

Tipples ve ark. (1981), ekmek yapımında tanenin protein içeriğinin önemli olduğunu 

çünkü diğer koĢullar eĢit olduğunda yüksek proteinli unların büyük somun hacmi 

potansiyeline sahip olduklarını, yüksek protein içerikli buğdayların ise sert yapılı ve 

güçlü glutenlere sahip olduklarını ve ekmek olma özelliklerinin iyi olduğunu, düĢük 

proteinli buğdayların, yumuĢak yapılı ve zayıf glutenli olduklarını belirtmiĢlerdir. 



12 

Toklu ve ark. (1999), 1996-97 yetiĢtirme yılında 23 ekmeklik buğday genotipinde 

hektolitre ağırlığı (kg/hl), tane uzunluğu (mm), tane geniĢliği (mm), uzunluk/geniĢlik 

oranı, 1000 tane ağırlığı (g), tane verimi (kg/da), protein oranı (%) özelliklerini 

incelemiĢlerdir. Kullanılan buğday genotipleri arasında incelenen tüm özellikler 

yönünden istatistiki anlamda önemli farklar belirleyen araĢtırıcılar, hektolitre ağırlığının 

74,3-81 kg, tane uzunluğunun 5,95-7,27mm, tane geniĢliğinin 2,82-3,33 mm, tane 

uzunluk/geniĢlik oranının 2-2,3, 1000 tane ağırlığının 32,6-51 g, tane verimlerinin 377-

619 kg/da, protein oranının %11,67-15,29 arasında değiĢim gösterdiğini, hektolitre 

ağırlığı ile tane uzunluğu, tane geniĢliği, 1000 tane ağırlığı ile tane uzunluğu ve 

geniĢliği arasında olumlu ve önemli iliĢkiler bulunduğunu bildirmiĢlerdir. Hektolitre 

ağırlığı ile tane uzunluğu ve geniĢliği arasındaki olumlu korelasyon bulunduğu, tanenin 

fiziki yapısının hektolitre ağırlığını etkilediği, yüksek hektolitre ağırlığı için tane 

uzunluğu ve geniĢliğinin birlikte artmasının gerekli olduğu, tane uzunluğu ile geniĢliği 

arasında olumlu iliĢki bulunduğu, tanesi uzun olan çeĢitlerde tane geniĢliğinin de büyük 

olduğu, verim ile protein arasındaki olumsuz iliĢkinin, verim ile kalite arasındaki ters 

iliĢkiden kaynaklandığı bildirilmiĢtir. 

Uluöz (1965), buğday, un ve ekmek kalitesini belirlemek için kullanılan yöntemleri de 

belirttiği çalıĢmasında, yüz litre buğdayın kilogram olarak ağırlığını veren ve buğdayda 

fiziksel kalite belirlemede kullanılan hektolitre ağırlığı ve tanelerin yoğunluğunu 

gösteren 1000 tane ağırlığını incelemiĢtir. 1000 tane ağırlığının çeĢitlere göre değiĢen 

bir özellik olduğunu ve sert buğdayların 1000 tane ağırlıklarının daha yüksek olduğunu 

bildiren araĢtırıcı, aynı çeĢitlerden 1000 tane ağırlıkları yüksek olanların niĢasta 

oranının yüksek, protein oranının düĢük ve hektolitre ağırlığının da fazla olduğunu 

bunun da kalitenin iyi olduğunun bir göstergesi olduğunu belirtmiĢtir. 

Ünal ve Boyacıoğlu (1984), buğdayda protein miktarı ve kalitesinin, kullanım amacını 

belirlemede en önemli kriter olduğunu vurgulamıĢlar ve protein miktarı ile ekmek 

hacmi arasında doğrusal iliĢki olduğunu belirtmiĢlerdir. 

Ünal (1989), sertliğin öğütme tekniği bakımından önemli bir etmen olduğunu 

belirtmiĢtir. Aynı araĢtırıcı (1991), tane sertliğinin çeĢide ait bir özellik olmasına 

rağmen yetiĢtirme koĢullarına bağlı olarak da değiĢim gösterdiğini bildirmiĢtir. Süngü 
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de (2000), çalıĢmasında aynı çeĢitte tane sertliğinin bir lokasyondan diğerine değiĢtiğini 

belirlemiĢ ve bunun iklim koĢullarından kaynaklandığını ileri sürmüĢtür. 

Ünal (1991),buğdayın hektolitre ağırlığı, tane sertliği, tane iriliği, protein içeriği gibi 

kalite özelliklerini incelediği çalıĢmasında, hektolitre ağırlığının buğdayın yoğunluğu 

hakkında bilgi verdiğini, tane sertliğinin çeĢide ait bir özellik olması yanında yetiĢme 

koĢullarına göre değiĢebileceğini, tane iriliğinin çeĢit, ekim mevsimi, yetiĢme Ģartları ve 

olgunlaĢma süresindeki iklime bağlı olduğunu ve protein içeriğinin % 6- 22 arasında 

değiĢim gösterdiğini vurgulamıĢtır. AraĢtırıcı, genellikle kurak yörelerde, azotu bol 

topraklarda yetiĢtirilen ve tanesi sert olan buğdayların protein oranının yüksek olduğunu 

bildirmiĢtir. 

Ünal (2002), gıda endüstrisi ve beslenmede önemli bir yeri olan unlu mamullerin 

hammaddesini oluĢturan buğdayda, kalitenin belirlenmesinin hem ekonomik bakımdan 

hem de ürün nitelikleri açısından gerekli olduğunu, kalite saptamadaki en kolay ölçü 

biriminin 100 lt buğdayın kg cinsinden ağırlığını gösteren hektolitre ağırlığı olduğunu, 

ticari açıdan sınıflandırmada önemli bir ölçüt olan hektolitre ağırlığına tane dolgunluğu, 

yoğunluğu, Ģekli, büyüklüğü, homojenliği ve içindeki yabancı madde oranının etki 

yaptığını belirtmiĢtir. AraĢtırıcı, 1000 tanenin g cinsinden ağırlığını gösteren 1000 tane 

ağırlığının çeĢide, iklim ve toprak koĢullarına göre değiĢtiğini, tanelerin Ģekli ve 

büyüklüğünün ise değirmencilikte un verimini belirlemeye yaradığını, bunu belirlemek 

için elek analizlerinin yapıldığını ifade etmiĢtir. Ünal, protein içeriğinin çevre koĢulları 

ve üretim tekniğine bağlı olarak değiĢtiğini, buğday unu ve kırmasında bulunan glutenin 

fermantasyon sırasında maya tarafından üretilen CO2i tuttuğunu ve ekmeklik hacminin 

buna bağlı olarak oluĢtuğunu, gluten değerinin kırmada 23ün, unda ise 28in üstünde 

olmasının iyi olduğunu, ekmeklik unlarda istenilen gluten indeks değerlerinin ise 60-90 

olması gerektiğini, ekmeklik unlarda 25 ml ve üzerindeki sedimantasyon değerlerinin 

iyi olarak kabul edilebileceğini, süne zararı görmüĢ buğdaylarda ise gecikmeli 

sedimantasyon testi yapılmasının gerekli olduğunu belirtmiĢtir. 

Vangöl (1999), ekmekçilikte kullanılan buğdayların %12 den fazla proteine sahip 

olmasının istendiğini, ancak bu oranın bizim buğdaylarımızda %9-11 arasında 

değiĢtiğini, belirtildiğini bildirmiĢtir. 
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Yürür (1994), hektolitre ağırlığının ürünün bir çok özelliğini bildiren bir ölçü olduğunu, 

hektolitre ağırlığı yüksek olan ürünlerde protein oranının yüksek, kabuk yüzeyinin az, 

dolayısıyla kepek yüzdesinin düĢük, un veriminin yüksek olacağını bildirmiĢ ve 

ekmeklik buğdaylar için hektolitre ağırlığının 74-78 kg arasında olması gerektiğini, 80 

kg ın üzerindeki değerlere sahip buğdayların ekstra-ekstra olarak değerlendirdiğini 

bildirmiĢtir. 

Zeleny (1971), iyi kalitede ekmek üretimi için tanede protein oranının en az % 12 

olması gerektiğini belirtmiĢtir. 
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3. MATERYAL ve METOT 

 

3.1 Materyal 

 

Bu araĢtırmada, 14’ ü yerel ve 5’ i uluslararası olmak üzere toplam 19 buğday çeĢidi 

incelenecektir. Buğdaylar 2014-2015 vejetasyon döneminde Afyonkarahisar Tarım Ġl 

Müdürlüğü, Afyonkarahisar Toprak Mahsulleri Ofisi (TMO)  ve yerel un 

fabrikalarından (Tınaztepe Un Fab. ve Kocatepe Un Fab.) 01.06.2015 – 31.10.2105 

tarihleri arasında tekerrürlü olarak temin edilmiĢtir.  

 

ÇalıĢmada 19 adet buğday çeĢidi kullanılmıĢtır. 2014-2015 YetiĢtirme sezonunda 

denenen buğday çeĢitleri Çizelge 3.1’ de belirtilmiĢtir. (Adana-99, Basri bey-95, 

Bayraktar-2000, Bezostaya-1,  Darıel, Esperia, Gerek-79, Pandas, Sagittario, Sönmez-

2001, Tosunbey , Ziyabey-98, Gün-91, Bağcı-2002, Demir-2000, Karahan- 99, Ġkizce-

96, Altay-2000). Buğday çeĢiti ve özellikleri Ek 1’ de yer almaktadır. 

 

        Çizelge 3.1  2014-2015 YetiĢtirme Sezonunda Denenen Buğday ÇeĢitleri 

 

Sıra No ÇeĢitler Sıra 

No 

ÇeĢitler 

1 Sönmez-2001 11 Adana-99 

2 Gün-91 12 Altay-2000 

3 Bezostaya-1 13 Basri bey-95 

4 Bağcı-2002 14 Darıel 

5 Tosunbey 15 Esperia 

6 Demir-2000 16 Pandas 

7 Bayraktar-2000 17 Sagittario - 1 

8 Gerek-79 18 Sagittario - 2 

9 Karahan-99 19 Ziyabey-98 

10 Ġkizce-96   
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3.2 Metot 

 

Bu araĢtırmada, buğdaylar 2014-2015 vejetasyon döneminde Afyonkarahisar Tarım Ġl 

Müdürlüğü, Afyonkarahisar Toprak Mahsulleri Ofisi (TMO)  ve yerel un 

fabrikalarından (Tınaztepe Un Fab. ve Kocatepe Un Fab.) 01.06.2015 – 31.10.2105 

tarihleri arasında tekerrürlü olarak temin edilmiĢtir. Buğday çeĢitleri el değmeden 

otomatik olarak sonda aracılığıyla alınan tesadüf örneklerde fiziki karıĢımlar (ör.taĢ, 

çöp, saman vb.), tip dıĢı tohumlar ve farklı çeĢitler temizlenmekte ve sonra fiziki ve 

kimyasal analizlere tabi tutulmuĢtur. Bu çalıĢmada, laboratuvar tarafından alınan 2014 - 

2015 yılı hasadı buğday örneklerinde yapılan bindane ağırlığı, hektolitre ağırlığı, nem 

içeriği, protein oranı, sertlik, sedimantasyon değeri, yaĢ gluten değeri ve gluten indeks 

analizlerinden elde edilen değerler kullanılmıĢtır. 15.MYO.ALTY.01 no’lu proje 

desteği ile alınan makine-teçhizat Afyon meslek yüksekokulu gıda iĢleme bölümünün 

laboratuarına kurulmuĢ ve sorunsuz bir Ģekilde kullanılmaktadır. Menkul mal alımları 

Ek 2’ de yer almaktadır. 

 

3.2.1. Nem, bin tane ağırlığı (BTA), hektolitre ağırlığı (Hl), sertlik (camsılık) tayini 

 

Nem tayini; buğdaydan elde edilen kırmaların kurutma dolabında 105°C’ de sabit 

tartıma gelinceye kadar tutulmasıyla yapılmıĢtır. Tanenin irilik, dolgunluk, cılızlık 

durumu ile un verimi hakkında fikir veren bin tane ağırlığı (BTA), hektolitre ağırlığı ve 

sertlik tayini Elgün ve ark.(1999) tarafından belirtildiği Ģekilde yapılmıĢtır. Sertlik 

tayininde tam ortadan ikiye bölünen buğday tanesinin kesit yüzeyinin görünüĢü cam 

gibi parlak ise sert (camsı), unlu ise yumuĢak (unsu), camsı yüzeyde lokal unlu bölgeler 

var ise dönmeli buğday olarak değerlendirilmiĢtir. 

3.2.2 Buğdayların öğütülmesi 

 

Yabancı maddeleri uzaklaĢtırılan buğdaylardan örnek bölücü yardımıyla 2-4 kg kadar 

örnek ayrılmıĢtır. Sonra nem miktarı %15-16 olacak Ģekilde buğdaylara su ilave edilip, 

tavlama makinesinde 30 dak karıĢtırıldıktan sonra suyun tane içerisinde homojen 

dağılımını sağlamak için 24 saat bekletilmiĢtir. Bu süre içerisinde ise 2-3 kez 

karıĢtırılmıĢtır. Öğütme, Özkaya (1990) tarafından belirtildiği Ģekilde, pünomatik taĢıma 

sistemli, 6 pasajlı Bühler laboratuvar değirmeni kullanılarak yapılmıĢtır. Vals aralıkları 
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B1, B3 ve C1, C3 valsleri için sırasıyla 0.12, 0.10 mm ve 0.07, 0.03 mm olacak Ģekilde 

ayarlanmıĢtır.  

Ayrıca Bugdaylar Polymix PX-MFC çekiçli degirmen (Kinematica AG, _sviçre) 

kullanılarak 1,0 mm’lik elekten geçecek sekilde de ögütülmüstür (Yüksel, 2009). 

 

3.2.3 Nem Ġçerigi 

 

Ögütülmüs bugdayların nem içerikleri Uluslararası Amerikan Tahıl Kimyacıları 

Dernegi’nin (AACC International) 44-15A numaralı metodu takip edilerek 130°C’de 1 

saat süreyle etüvde (Memmert 100-800, Almanya) kurutma yoluyla belirlenmistir 

(Anonim, 2000). Bu çalısma kapsamında gerçeklestirilen tüm analizlerin sonuçları %14 

nem esasına göre düzeltilmistir. 

 

3.2.4 Protein Ġçerigi 

 

Ögütülmüs bugday örneklerinin toplam azot (N) içerikleri Kjeldahl yöntemiyle (AACC 

metot 46-10) belirlenmis ve 5,7 faktörü kullanılarak proteine dönüstürülmüstür 

(Anonim, 2000). 

 

3.2.5 YaĢ ve Kuru Gluten Ġçerigi ve Gluten Ġndeksi 

 

Ögütülmüs bugdayların yas ve kuru gluten içerikleri ile gluten indeks degerleri; gluten 

yıkama, santrifüjleme ve kurutma test cihazları (Erkaya Makine Analitik Cihazlar, 

Ankara) kullanılarak ve AACC metot 38-12A takip edilerek belirlenmistir (Anonim, 

2000; Köksel ve ark., 2000). 

 

3.2.6 Sedimentasyon ve Spesifik Sedimentasyon Hacmi 

 

Ögütülmüs bugdayların sodyum dodesil sülfat (SDS) sedimentasyon hacimleri, AACC 

metot 56-70’e göre sedimentasyon test cihazı (Erkaya Makine Analitik Cihazlar, 

Ankara) kullanılarak belirlenmistir (Anonim, 2000). Spesifik sedimentasyon hacimleri 
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ise, her bir bugdayın sedimentasyon hacminin protein içerigine bölünmesi yoluyla 

hesaplanmıstır (Yüksel, 2009). 

 

3.3 Ġstatistiksel Değerlendirme 

 

Tesadüf blokları deneme desenine göre iki veya üç tekerrürlü olarak elde edilen veriler, 

SPSS istatistik programı kullanılarak analiz edilmis ve ortalamalar arası farklar Duncan 

çoklu karsılastırma testi ile belirlenmistir (Düzgünes ve ark., 1987). 
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4. BULGULAR 
 

 

Projenin, araĢtırma bulguları belirlenmiĢ olup, aĢağıdaki çizelgelerde gösterilmiĢtir. 

 

4.1 Afyonkarahisar bölgesinde kullanılan bazı buğday çeĢitlerinin nem, kuru 

madde, protein hektolitre ağırlığı ve bin tane ağırlığı değerleri  

 

Çizelge 4.1 Afyonkarahisar bölgesinde kullanılan bazı buğday çeĢitlerinin nem, kuru 

madde, protein hektolitre ağırlığı ve bin tane ağırlığı değerleri * 

 

Sıra No ÇeĢitler Nem (%) Kuru Madde (%) Hektolitre Ağırlığı (Kg) Bin tane Ağırlığı (g) 

1 
Sönmez-2001 

11,2 88,8 77,2 38,2 

2 
Gün-91 

10,9 89,1 78,5 36,8 

3 
Bezostaya-1 

10,4 89,6 79,3 43,4 

4 
Bağcı-2002 

10,8 89,2 78,6 32,3 

5 
Tosunbey 

10,6 89,4 79,4 34,6 

6 
Demir-2000 

11,3 88,7 78,9 33,8 

7 
Bayraktar-2000 

11,1 88,9 76,5 32,6 

8 
Gerek-79 

10,7 89,3 76,8 33,5 

9 
Karahan-99 

10,9 89,1 79,5 32,6 

10 
Ġkizce-96 

11,4 88,6 78,8 30,2 

11 
Adana-99 

13,8 86,2 79,1 38,6 

12 
Altay-2000 

12,4 87,6 79,6 33,4 

13 
Basribey-95 

10,7 89,3 74,8 37,8 

14 
Darıel 

11,8 88,2 75,6 38,6 

15 
Esperia 

11,2 88,8 80,2 37,3 

16 
Pandas 

13,4 86,6 77,6 35,7 

17 
Sagittario 

11,9 88,1 78,6 42,4 

18 
Sekreterya 

13,1 86,9 78,1 41,6 

19 
Ziyabey-98 

10,9 89,1 75,6 40,2 

            

  Ortalama 11,5 88,5 78,0 36,5 

  Değişim Aralığı 10,4 - 13,8 86,2 - 89,6 74,8 - 80,2 30,2 - 43,4 
*Değerler %14 nem esasına göre hesaplanmıĢtır. 
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4.2 Afyonkarahisar bölgesinde kullanılan bazı buğday çeĢitlerinin yaĢ gluten 

içeriği, kuru gluten içeriği ve gluten indeks değerleri  

 

Çizelge 4.2 Afyonkarahisar bölgesinde kullanılan bazı buğday çeĢitlerinin yaĢ gluten 

içeriği, kuru gluten içeriği ve gluten indeks değerleri * 

 

Sıra No ÇeĢitler 

Protein Ġçeriği (%) YaĢ Gluten Ġçeriği (%) 

Kuru Gluten 

Ġçeriği (%) Gluten Ġndeks 

1 
Sönmez-2001 

12,6 26,1 9,1 86,9 

2 
Gün-91 

12,9 29,3 10,4 79,8 

3 
Bezostaya-1 

13,6 29,5 10,1 86,4 

4 
Bağcı-2002 

13,8 28,8 10,4 94,5 

5 
Tosunbey 

10,8 29,6 10,1 91,6 

6 
Demir-2000 

13,2 29,7 10,3 86,7 

7 
Bayraktar-2000 

10,9 25,2 8,9 79,2 

8 
Gerek-79 

10,6 25,1 8,8 81,6 

9 
Karahan-99 

13,9 29,7 10,3 82,2 

10 
Ġkizce-96 

13,4 28,9 10,0 66,7 

11 
Adana-99 

11,3 29,7 10,3 98,1 

12 
Altay-2000 

13,3 27,8 10,0 87,4 

13 
Basribey-95 

13,6 30,3 10,5 78,7 

14 
Darıel 

11,5 29,5 10,4 98,4 

15 
Esperia 

12,2 30,4 10,4 96,2 

16 
Pandas 

12,9 28,9 10,0 88,7 

17 
Sagittario 

12,8 28,1 9,6 90,6 

18 
Sekreterya 

12,4 26,6 9,3 91,1 

19 
Ziyabey-98 

12,6 21,9 7,7 76,2 

            

  Ortalama 12,5 28,2 9,8 86,4 

  Değişim Aralığı 10,6 - 13,9 21,9 - 30,4 7,7 - 10,5 66,7 - 98,4 
      *Değerler %14 nem esasına göre hesaplanmıĢtır. 
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4.3 Afyonkarahisar bölgesinde kullanılan bazı buğday çeĢitlerinin sedimantasyon 

hacmi (mL), Gecikmeli sedimantasyon hacmi (mL) ve Spesifik Sedimantasyon 

hacmi (mL) değerleri  

 

Çizelge 4.3 Afyonkarahisar bölgesinde kullanılan bazı buğday çeĢitlerinin 

sedimantasyon hacmi (mL), Gecikmeli sedimantasyon hacmi (mL) ve Spesifik 

Sedimantasyon hacmi (mL) değerleri * 

 

Sıra No ÇeĢitler Sedimentasyon Hacmi 

(mL) 

Gecikmeli Sedimentasyon 

Hacmi (mL) 

Spesifik Sedimentasyon 

Hacmi (mL) 

1 
Sönmez-2001 

28,9 30,7 2,29 

2 
Gün-91 

38,6 41,4 2,99 

3 
Bezostaya-1 

36,4 38,6 2,67 

4 
Bağcı-2002 

44,2 47,7 3,20 

5 
Tosunbey 

35,1 39,6 3,25 

6 
Demir-2000 

39,2 42,8 2,96 

7 
Bayraktar-2000 

25,8 24,9 2,37 

8 
Gerek-79 

22,8 20,3 2,15 

9 
Karahan-99 

43,4 46,5 3,12 

10 
Ġkizce-96 

41,5 43,8 3,09 

11 
Adana-99 

42,0 45,2 3,71 

12 
Altay-2000 

41,8 44,2 3,14 

13 
Basribey-95 

31,5 33,7 2,48 

14 
Darıel 

38,0 43,1 3,30 

15 
Esperia 

44,6 59,8 3,65 

16 
Pandas 

38,2 38,0 2,96 

17 
Sagittario 

39,0 42,6 3,04 

18 
Sekreterya 

37,2 36,4 3,00 

19 
Ziyabey-98 

25,2 22,5 2,00 

          

  Ortalama 36,5 39,0 2,9 

  Değişim Aralığı 22,8 - 44,6 20,3 - 59,8 2,00 - 3,71 
*Değerler %14 nem esasına göre hesaplanmıĢtır. 
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5. TARTIġMA ve SONUÇ 

 

Buğday, insanımızın temel gıda maddesi hatta bazı insanların tek gıda maddesidir. 

Tahıllar içinde ticari bakımdan da en değerli olanıdır. Bir yörede yetiĢtirilecek buğday 

çeĢidinin seçiminde üreticinin ilk dikkate aldığı özellik verimdir. Bu konuda karar 

verirken de genellikle baĢka üreticilerin ve pazarlama kanallarının verdikleri bilgilere 

öncelik verir. Üreticinin ikinci önem verdiği konu satıĢ fiyatıdır. Ürünü, yetiĢtirdiği 

çeĢit nedeniyle düĢük fiyat bulan üretici bu açığını verim düzeyi yüksekliği ile 

kapatamıyorsa, baĢka bir çeĢit aramaya baĢlamaktadır. DüĢük fiyat, yetiĢtirilen çeĢidin 

pazarın istediği kalite özelliklerinde olmamasından kaynaklanabileceği gibi, alıcıların 

ortak davranıĢı ile özellikle üretimi yüksek olan çeĢitlere düĢük fiyat vermelerinden de 

kaynaklanabilmektedir. Bu konuda, üzerinde dikkatle hatta hassasiyetle durulması 

gereken nokta, ticari kazanç amacıyla yapılan bu fiyatlandırmalar sonucu, hem verimi 

hem de kalitesi yüksek bir çeĢidin üretimden kalkabileceğidir. Bu durum hem üretici 

hem de tüketici için büyük kayıptır ayrıca bir süre sonra buna neden olanlar için de 

kayıp oluĢturmaya baĢlamaktadır. Gerek insanların temel beslenmesi için gereken, 

gerekse ürünün daha yüksek fiyatla satılmasına katkıda bulunan kalite özellikleri 

bakımından yüksek değerlere sahip buğday ürünü elde edilebilmesi, birbiri ile bağlantılı 

olan bir çok faktörün bir araya getirilmesi ile sağlanabilmektedir. Bu faktörler içinde 

çeĢidin kendisi, yetiĢtirildiği çevre, yetiĢtirme sırasında uygulanan kültürel iĢlemler 

(yetiĢtirme teknikleri) hem ayrı ayrı hem de birbirleri ile etkileĢim halinde, alınacak 

verimi ve elde edilecek ürün kalitesini belirlemektedir. Buğdayda kaliteyi etkileyen 

unsurlar fiziksel ve genetiksel olarak değerlendirilir. Fiziksel olanlar daha çok iklim ve 

çevre koĢullarından, yetiĢtirme tekniklerinden ve hasat ve depolamadan etkilenirken, 

buğdayın sertliği, rengi ve protein miktarı ise daha çok genetik özelliğinden 

etkilemektedir. Ancak bütün özellikler, değiĢik derecelerde çevrenin etkisindedirler 

(Kınacı, 2009).  

 

Kuraklık nedeniyle yeterince gübrelenemeyen, organik madde oranı yetersiz topraklarda 

üretilen buğdaylarda meydana gelen hektolitre ve protein oranı düĢüĢlerine bir de emgi 

zararı eklendiğinde, ürün kalitesi iyice düĢmektedir. Süne ve/veya kımıl tarafından 

yapılan emgi zararı EskiĢehir’ de ve Afyonkarahisar’ da daha çok süneden 

kaynaklanmaktadır. Üreticilerin süne ile mücadelede zamanlama ve etkinlikleri, iklim 
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koĢulları, yetiĢtirilen çeĢitlerin olum süreleri ve tane yapıları, süne zarar oranı ve 

yaygınlığını bir ölçüde değiĢtirebilmektedir (Kınacı, Kınacı 2004). 

 

Bu çalıĢmada incelenen özelliklerden biri, kolay uygulanabilirliği nedeniyle çok 

kullanılan ve fiziksel bir kalite ölçütü olan hektolitre ağırlığı olup, bu özelliğe özellikle 

değirmencilikte büyük önem verilmektedir (Seçkin, 1970; Ünal, 2002) çünkü hektolitre 

ağırlığı artıĢına paralel olarak un verimi de artmaktadır (Seçkin ve ark., 1984; Halversan 

ve Zeleni, 1988; Ekmekçi ve ark., 1996). Hektolitre ağırlığı yıla (Ġnce ve Gögüç, 2006), 

çeĢide ve yıla (Genç ve ark., 1999) ve çeĢidin genetik yapısına (Finney ve ark., 1987; 

Çağındı ve ark., 2001) bağlı olarak değiĢmektedir. Yürür (1994), hektolitre ağırlığının 

birinci sınıf ekmeklik buğdaylarda 78 kg ve üzeri, 2. sınıfta en az 76 kg, 3. sınıfta ise en 

az 74 kg olması gerektiğini, Erkul (2006), genellikle hektolitre ağırlığının 72-83 kg 

arasında olmasının istendiğini, Yağdı (2000), hektolitresi 80 kgın üzerinde olan 

buğdayların ekstra-ekstra sınıfında olduğunu bildirmiĢlerdir. 

 

Bu çalıĢmada belirlenen hektolitre ağırlıkları, 74,8 kg ile 80.2 kg arasında değiĢmiĢtir. 

Bu veriler, en düĢük sınıfa bile giremeyen ürünlerden baĢlayarak, ekstra-ekstra sınıfına 

kadar giren değiĢik kalitede ürünler elde edildiğini göstermektedir. Hektolitre 

ağırlıklarının farklı olmasının nedenleri, buğdayların yaĢadıkları iklim koĢuları ve sahip 

oldukları toprak özelliklerindeki farklılıklar yanında , çeĢidin yetiĢtirilmesi sırasında 

uygulanan kültürel iĢlemler yani tohum yatağı hazırlama (toprak iĢleme), tohumluk, 

ekim zamanı, gübreleme, yabancı ot mücadelesi, varsa sulama ve hasat uygulamaları da 

girmektedir. Bunların yeterince uygun yapılmadığı yerlerde, diğer çeĢitlere göre daha 

önce olgunlaĢan çeĢitlerde istenenin altında ( Basribey- 95)  hektolitre ağırlığı alınması 

doğaldır. 

 

En yüksek hektolitre ağırlığı değerleri ise Esperia 80.2 kg ile Altay 2000 79.6 kg ile 

Karahan 99 79.5 kg Ģeklinde belirlenmiĢtir, ancak diğer çeĢitlerinde düĢük hektolitre 

ağırlıklarının da saptanmıĢ olması çevre etkilerinin büyük olduğunu göstermektedir. 

 

Buğdayların bazı fiziksel özellikleri tane boyutu, sertliği, camsılığı ve bindane 

ağırlıkları son ürünün kalitesi hakkında da fikir verebilmektedir. Bugdayda tane 
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boyutuna paralel olarak endosperm-kabuk oranı arttıgı için un veya irmik verimi 

yükselmektedir. Tane sertligi ve camsılıgı ise irmik verimi ve parlaklıgı açısından 

önemlidir. Kaliteli makarnalık bugdayın saglıklı, iri ve dolgun taneli, oldukça sert yapılı 

ve camsı görünümlü olması istenmektedir (Atlı ve ark., 1993; Hoseney, 1994; Elgün ve 

Ertugay, 1995; Bushuk, 1998; Coskun, 2001; Morris, 2004; Dziki ve Laskowski, 2005). 

 

Bu çalıĢmada incelenen diğer özellik protein oranıdır. Ekmeklik buğdaylarda, ekmek 

olma özelliğini etkileyen en önemli öğe olan gluteni (yaklaĢık % 78-85) (Pena, 1997), 

bulundurduğu için kalite ölçütleri içinde en çok önem verilenlerden biridir. Protein 

oranı çeĢidin genetik özelliklerinden ve çevreden etkilenir (Pomeranz, 1971). Çevrenin 

içinde toprak özellikleri, yağıĢ miktarı ve dağılımı, sıcaklık ve özellikle uygulanan 

yetiĢtirme tekniklerinin yeri çok önemlidir. 

 

Afyonkarahisar Ģartlarında yetiĢtirilen yerel buğday çeĢitlerinin bindane ağırlıkları 

Çizelge 4.1’ de sunulmuĢtur. Çesitlerin bin tane agırlıkları 30,2-43,4 g (ort. 36,5 g), 

arasında degisim göstermistir. Bu veriler yerel makarnalık bugday çesitlerinin gerek 

tane boyutları gerekse camsılık oranları bakımından irmik/makarna üretimi için yeterli 

düzeyde (Hoseney, 1994; Elgün ve Ertugay, 1995; Bushuk, 1998) olduklarını 

göstermektedir. 

 

ÇalıĢmamızdaki buğdayların protein oranı % 10.6 ile %13.9 arasında değiĢmiĢtir. 

Proteinin oranının % 11 den fazla olması ekmeğin kalitesi bakımından önemlidir (Pena, 

1997). Elde edilen veriler buğdayların ekmeklik kalitelerinin protein oranı açısından 

yeterli olduğunu göstermektedir.  

 

Buğdayların protein değeri en düĢük % 10.6 ile Gerek 79, çeĢidinde, en yüksek değer 

ise % 13.9 ile Karahan 99 çeĢidinde bulunmuĢtur. 

 

Protein verileri Bağcı 2002 de % 13.8, Bezostaja 1 de % 13.6, olarak saptanmıĢtır. 

Ayrıca en yüksek değer olan % 13.9 Karahan 99 çeĢidinde belirlenmiĢ olması, protein 

oranlarını, çeĢitlerin genetik yapılarından çok çevrenin etkilediğini göstermektedir. 
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Ayrıca bugdayın protein içerigi ve özellikleri makarna pisme kalitesinde belirleyici bir 

role sahiptir (Feillet ve ark., 1989; Bushuk, 1998; Troccoli ve ark., 2000). Kaliteli 

makarna üretimi için bugdayın kuru maddede en az %13 (%14 nem esasına göre %11 

civarında) protein içermesi gerekmektedir (Özkaya ve Özkaya, 1993; Hoseney, 1994; 

Elgün ve Ertugay, 1995; Boyacıoglu ve Tülbek, 2002). Bu çalısmada yer alan 

bugdaylarının %14 nem esasına göre % 10,6 -13,9 arasında degisen oranlarda protein 

içerdigi ve genotip ortalamasının %12,5 oldugu belirlenmistir (Çizelge 4.2). Gerek 79, 

Tosunbey bugday çesitleri hariç diger çesitlerin protein içerikleri makarna üretimi için 

yeterli düzeydedir. Türkiye’de yetistirilen makarnalık bugday çesit ve hatlarının protein 

içerikleri kuru madde bazında %12,8-13,8 (Genç ve ark., 1993), %10,9-12,3 (Sözen ve 

Yagdı, 2005) ve %12,5-13,8 (Yüksel, 2009) aralıklarında bulunmustur. Bugdayların 

protein içerikleri hem genetik hem de yetistirme sartlarından etkilenmekle birlikte 

yetistirme sartlarının etkisi daha baskındır (Atlı ve ark., 1993; Nachit ve ark., 1995; 

Bushuk, 1998; Troccoli ve ark., 2000; Kılıç ve Yagbasanlar, 2003; Sözen ve Yagdı, 

2005; Yüksel, 2009). 

Makarnalık bugdayların protein özellikleri ve makarna pisme kalitelerinin tahmininde 

gliadin ve glutenin elektroforezlerinin yanında sedimentasyon ve gluten indeksi testleri 

de yaygın olarak kullanılmaktadır (Porceddu ve ark., 1998; Ammar ve ark., 2000; Pena, 

2000; Marchylo ve ark., 2001; Sissons ve ark., 2005; Cubadda ve ark., 2007; Edwards 

ve ark., 2007; Yüksel, 2009). Yerel çesitlerin sedimentasyon ve gluten indeksleri 

sırasıyla Çizelge 4.2 ve Çizelge 4.3’de sunulmustur. Bugdayların sedimentasyon 

hacimleri 22,8-44,6 mL arasında degismis ve ortalama 36,5 mL bulunmustur. 

 

Sedimentasyon hacmi, hem protein miktarı hem de protein kalitesine baglı olarak 

degistigi için bugdayların sedimetasyon hacimleri protein içeriklerine bölünerek protein 

kalitelerini daha iyi yansıtan spesifik sedimentasyon hacimleri hesaplanmaktadır 

(Cubadda ve ark., 2007; Yüksel, 2009). Çesitlerin spesifik sedimentasyon hacimleri 

2,00-3,71 mL arasında degismis ve ortalama 2,90 mL olarak hesaplanmıstır. Yüksel 

(2009), farklı bölgelerde iki yıl süreyle yetistirilen 25 durum bugdayı genotipinin 

sedimentasyon hacimlerini 17,3-28,7 mL (ort. 22,5 mL), spesifik sedimentasyon 

hacimlerini ise 1,60-2,52 mL (ort. 1,99 mL) aralıgında bulmustur. Impiglia ve ark. 

(1995), bazı makarnalık bugday genotiplerinin sedimentasyon hacimlerinin 18,2-38,5 
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mL, spesifik sedimentasyon hacimlerinin ise 1,39-2,98 mL arasında degistigini tespit 

etmistir. Bursa kosullarında yetistirilen bazı makarnalık bugday ıslah hatlarının 

sedimentasyon hacimleri ise 19,5-31,3 mL arasında degisim göstermistir (Sözen ve 

Yagdı, 2005). 

 

Çalısmamızda yer alan bugdaylardan Sekreterya ve Bayraktar-2000 çesitlerinin 

sedimentasyon hacimleri; Darıel ve Sekreterya çesitlerinin ise spesifik sedimentasyon 

hacimleri oldukça yüksektir. Özellikle Sekreterya çesidi yüksek sedimetasyon hacmi ile 

öne çıkmaktadır.  

 

Yerel çesitlerden bazılarının (Bayraktar -2000, Altay – 2000 ve Darıel) yüksek 

makarnalık kalitesiyle bilinen Rusya orijinli Bezostaya -1 çesidinden daha yüksek veya 

benzer sedimentasyon degerlerine sahip olması oldukça önemlidir (Çizelge 4.3).  

 

Spesifik sedimentasyon testi gibi gluten indeksi testi de bugdayların protein kaliteleri 

hakkında bilgi vermektedir (Cubadda ve ark., 2007; Edwards ve ark., 2007; Yüksel, 

2009). Yerel çesitlerin gluten indekslerinin 66,7-98,4 arasında degistigi ve ortalama 

86,4 oldugu Çizelge 4.3’de görülmektedir. Darıel, Adana – 99 ve Bagcı -2002 çesitleri 

gluten indeksleri bakımından Bezostaya ve Esperia çesidi ile mukayese edilebilir 

niteliktedir. Çizelge 4.2’de ayrıca çesitlerin yas ve kuru gluten içerikleri de verilmistir. 

 

Bu degerler ekmeklik ve makarnalık bugdayların protein kalitelerinin tahmininde tek 

baĢına yetersiz kaldıgından fazla kullanılmamaktadır. Zira bugdayların yas ve kuru 

gluten içerikleri bugdayların protein miktar ve özelliklerinin yanında hemiselüloz 

içerikleri ve nisastanın glutomatik sisteminde gluten matriksinden yıkanabilme 

derecesine göre de varyasyonlar göstermektedir (Yüksel, 2009). 

 

Sert buğdayların ekmek ve makarna olma özelliklerinin üstün olması nedeniyle, 

üretmek için bu çeĢitlerin seçimi doğrudur. Paçal yapımında unda beyazlığı artırabilmek 

için beyaz renkli buğdayların üretimde olması uygundur. Kuru tarım koĢulları altında 

yetiĢtirme yapılan yerlerde sıcaklık ve kuraklığa toleransının iyi olması nedeniyle Gerek 

79 ile incelenen çeĢitler arasındaki en erkenci çeĢit olarak yaz sıcak ve kuraklıklarından 
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kaçabilmesi nedeniyle Tosunbey ve Darıel’ in üretimde olması da uygundur. Dünyanın 

en kaliteli çeĢitlerinden olan ve aslında yağıĢı yeterli veya sulu tarım alanlarında 

yetiĢtirilmek üzere geliĢtirilen Bezostaja 1, kuru koĢullarda özellikle taban alanlarda 

yetiĢtirilebildiği için sadece üreticiye değil değirmenciye, fırıncıya büyük bir avantaj, 

tüketiciye ise beslenme yönünden yarar sağlamaktadır. Sulu tarım yapılan yörelerde 

Bezostaja 1 in yanı sıra hem kalite hem verim bakımından yüksek özellikte olan ve 

Afyonkarahisar’a iyi uyum gösteren Tosunbey, Gerek – 79, Altay -2000, Bagcı 2002, 

Karahan – 99, Sönmez 2001 ve Ziyabey 98 üretimde olması yetiĢtiricinin doğru tercih 

yaptığını göstermektedir. 

 

Bu değerlendirme sadece incelenen örneklerin getirildiği yerlerle sınırlıdır ve bu 

yerlerde bile daha baĢka çeĢitler yetiĢtiriliyor olabilir, ancak aynı yerlerde yetiĢtiricilik 

yapan üreticilerin hem geleneksel alıĢkanlıkları ile hem de o yöreye uyum dikkate 

alındığında büyük ölçüde aynı veya benzer özellikli çeĢitleri üretmeleri çok büyük bir 

olasılıktır. Üretilmekte olanlardan daha üstün özellikte çeĢitlerin var olduğu 

bilinmektedir. Bunların tanıtılması ve üretim alanlarına girmesi için çalıĢmalar 

yapılması yeterli değildir. Ancak bu çalıĢmalar yapılırken sadece yetiĢtiricilerin değil, 

pazarın ve tüketici isteklerinin ve çevrede meydana getirebileceği değiĢikliklerin de (ör. 

hastalık, zararlı, kültürel uygulamalar) dikkate alınması önemlidir.  

Veriler, incelenen özellikler üzerinde çeĢitlerin genetik yapıları kadar çevrenin de 

önemli etkileri olduğu kanısını vermiĢtir. Aynı çevrede yetiĢtirilen, aynı çeĢitlerin, aynı 

özellikler bakımından önemli farklılıklar göstermesi, az da olsa bir yörenin değiĢik 

alanlarında görülebilecek iklim ve toprak koĢullarındaki farklılıklardan ileri gelebilir, 

ancak uygulanan tarım tekniklerinin farklılığının da önemli etki yapabildiği gözardı 

edilemez. Özellikle yetiĢtiricinin kontrol edebildiği kültürel uygulamaların etkisiyle 

büyük ölçüde değiĢebilen verim ve kalite özellikleri olan hektolitre ağırlığı, protein ve 

sertlik değerlerinde görülen geniĢ değiĢkenlik bu kanıyı güçlendirmektedir. 

Kültürel uygulamalar içinde ekim zamanı, bazen uygulanmakta olan ekim nöbeti 

nedeniyle (ör. Ģeker pancarı arkası) istenenden daha geç bir zamana kalabilmektedir. 

Kullanılan tohumlukların çoğu sertifikalı olmak yerine, üreticilerin kendi ürünlerinden 

ayırdıkları tohumlar olabilmektedir. Gübre uygulamaları; gerek gübre çeĢidi seçiminde, 

gerek birim alana atılan miktar bakımından ve gerekse verilme zamanı hatta uygulama 
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sayısı bakımından üretilen buğday çeĢidi ve yetiĢtirildiği toprak ve iklim koĢulları ile 

tamamen uyumsuz olabilmektedir. Sulanarak yetiĢtirilecek çeĢitler için yapılacak 

gübreleme, kaç defa su verileceği ve çeĢidin hangi büyüme döneminde sulanacağına 

göre değiĢir. Yabancı ot mücadelesinin iyi bir Ģekilde yapılmaması ve otların üretilen 

çeĢitlerle besin maddesi ve su için rekabet etmesine fırsat verilmesi de verim ve kaliteyi 

çok etkilemektedir. Ancak bir çok üreticinin bu noktalara yeterince, bazılarının hiç 

dikkat etmediği, bazılarının ise olanaksızlık nedeniyle yeterli uygulama yapamadıkları 

bilinmektedir, halbuki bu durum çeĢitlerin verim ve özellikle kalitesini çok 

etkileyebilmektedir. Bir yıllık ve sadece o yılın koĢullarının etkisi altında oluĢan 

özelliklerin değerleri kullanılarak yapılan bu çalıĢma; örnekleri incelenen yerlerde 

yetiĢtirilecek buğday çeĢitlerini kuru veya sulu üretim koĢullarına uygun olarak 

seçmenin önemli olduğunu bir kez daha göstermiĢ fakat daha da önemli olarak, 

yetiĢtirilen çeĢide uygulanması gereken kültürel iĢlemlerin, diğer bir deyiĢle yetiĢtirme 

teknikleri uygulamasının, uygun ve yeterli olmasına dikkat etmek gereğini çok açık bir 

Ģekilde ortaya koymuĢtur. Sadece doğru zamanda yapılacak doğru uygulamalarla, bu 

gün verim konusunda ulaĢılan düzeye, kalite konusunda da ek bir maliyet (Kınacı, 

2009) olmadan eriĢmek mümkün görünmektedir.  

 

Bu araĢtırma ile elde edilen veriler bir bütün olarak değerlendirildiğinde; yerel durum 

buğdayı çeĢitlerinden bazılarının ekmeklik ve makarnalık kalitelerinin oldukça iyi 

olduğu, bazılarının ise ıslah çalıĢmaları ile değerlendirilebileceği görülmektedir. Yerli 

buğday çeĢitlerinin ekmeklik ve makarnalık kalitesinin yükseltilmesi için Üniversitemiz 

bünyesinde markör destekli melezleme çalıĢmalarının ve gıda kalite kontrol ve analizi 

laboratuarının tahıl iĢleme ve değerlendirme bölümüne daha donanımlı teçhizat alımı     

(FN – DüĢme sayısı testi, Farinograf, Ekstensograf ve Alveograf test cihazları) 

yapılması gerekmektedir.   
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Korean Mathematical Society, Vol.44 No:3, 429-438, 2007(Ġlarslan K., ile birlikte) 

5        Spacelike surfaces in Minkowski space satisfying a linear relation between their 

principal curvatures, Differential Geometry - Dynamical Systems, Vol.13, 120-129, 

2011(Lopez R., ile birlikte) 

6        Non-degenerate surfaces of revolution in Minkowski space, Acta Mathematica 

Universitatis Comenianae, , , 2011(Lopez R,Sağlam D, ile birlikte) 

7        The Euler theorem and Dupin indicatrix for surfaces at a constant distance from 

edge of regression on a surface in E_1^3 (accepted) , Matematicki Vesnik, , , 

2012(SAĞLAM D., ile birlikte) 

0        Uluslararası Konferans ve Sempozyumlardaki Tebliğler : 

1        Spacelike Surfaces in Minkowski Space whose Principal Curvatures satisfy the 

relation ak^1+bk^2=c, Lectures on Lorentzian Geometry, , , 2010(Lopez R., Sağlam D., 

ile birlikte) 

0        Ulusal Konferans ve Sempozyumlardaki Tebliğler : 

1        E^3_1 Minkowski Uzayında Silindirik Helislerin Karakterizasyonları, 5. Ankara 

Matematik Günleri Kongresi, , 40, 2010(Sağlam D., ile birlikte) 

2        Öklid Uzayında Paralel Lineer Weingarten Yüzeyleri, 7. Geometri Sempozyumu, 

, 86, 2009(Yaylı Y., Sağlam D., ile birlikte) 

0        Eserlere Yapılan Atıflar 

1        Position Vectors of a Spacelike W-curve in Minkowski Space E^3_1 

2        Position vectors of a timelike and a null helix in Minkowski 3-space 

 

Diğer konular  
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EKLER 

 

Ek 1. Buğday çeĢitleri ve özellikleri 

 

Sönmez 2001 

 Kuru alanlar için geliĢtirilmiĢtir. 

 Kurağa oldukça iyi dayanır. 

 YağıĢı daha yüksek olan 

yerlerde veya destek sulama ile 

daha yüksek verim vermektedir. 

 Ġç Anadolu ve bütün geçit 

bölgelerimiz için uygundur. 

 Islahında Bezostaja-1 

kullanıldığı için bitki görünüĢü 

ve dane yapısı Bezostaja-1 çeĢitine benzer. 

 Bezostaja-1 çeĢitine göre oldukça erkenci, boyu 10 cm kadar daha yüksek, kök 

hastalıklarına daha dayanıklıdır. 

 Kuruda dekara verimi Bezostaja-1'den %20-50 daha fazladır, sulu Ģartlarda ise en az 

Bezostaja-1 kadar baĢarılıdır. 

 Dekara verimi kuruda 300-500 kg, suluda 500-750 kg arasındadır. 

 Beyaz baĢaklı, kılçıksız, kırmızı ve sert daneli olup Bezostaja-1 kalitesindedir. 

 Hektolitre ağırlığı 76-86 kg, bin dane ağırlığı 36-42 g, protein yüzdesi 12-15, enerji 

değeri 180-320, sedimentasyon değeri (Zeleny) 38 - 53 ml arasındadır. 

 Boyu 100 cm civarındadır. Yatmaya ve kıĢa dayanıklıdır. 

 Yaprak ve çiçek hastalıklarına dayanıklıdır. Sarı pasa yakalanmaz, kök 

hastalıklarına toleransı yüksektir. 

 Hasat ve harmanı kolaydır. 

 Kuruda dane dökmez, ancak, yüksek yağıĢlı yıllarda veya sulandığında hasatı geç 

kalmamalıdır, dane dökme sorunu yaĢanabilir.  
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Gün – 91 

Ekmeklik Buğday 

Tescil Yılı: 1991 

ÇeĢit Sahibi KuruluĢ : 

Tarla Bitkileri Merkez AraĢtırma Enstitüsü 

 

Morfolojik Özellikleri : 

1. Kılçıklı ve beyaz kavuzlu, 

2. BaĢakları uzun, orta-sık ve yarı yatık, 

3. Kırmızı,sert taneli, 

4. BaĢakta tane sayısı yüksek, 

5. Sağlam saplı ve orta boyludur. 

 

Tarımsal Özellikleri : 

1. Alternatif geliĢme tabiatında, 

2. Yabancı otlarla rekabeti iyi, 

3. Soğuğa, kıĢa ve kurağa dayanıklı, 

4. Gübreye reaksiyonu çok iyi, 

5. Harman olma kabiliyeti iyidir. 

 

Verim Özellikleri: 300-400 kg/da 

 

Hastalık ve Zararlı Durumu: 

1. Sarı pasa yapay epidemi altında hassas, 2. Kara pasa orta dayanıklı ve kahverengi 

pasa hassastır. 

Teknolojik Özellikleri : 

1. 1000 tane ağırlığı 27-30 g, 

2. Protein oranı % 13, 

3. Hektolitre ağırlığı 76-79 kg arasında, 

4. Sedimantasyon değeri 35-40, 

5. Bezostaya-1 çeĢidi ile aynı grupta ve ekmeklik kalitesi birinci sınıftır. 

 



46 

Bezostaja-1 
 

 Sap kısa boylu, sağlam yapılı ve gri yeĢil renkli olup yaprakları tüysüzdür. 

 Kılçıksız, beyaz kavuzlu, orta uzun, orta sık ve dik baĢaklıdır. 

 Sert-kırmızı camsı taneli olup, 1000 tane ağırlığı 40-44 gr’dır. Tanelerde karın yarığı 

derin olup, karın yanakları keskindir ve tanenin sırtı yüksektir. 

 KıĢlık bir çeĢit olup, soğuğa dayanıklıdır. Ancak kurağa dayanıklılığı azdır. Az 

kardeĢlenir, gübreye reaksiyonu iyidir. Erkenciliği orta olup yatmaya dayanıklıdır. En 

iyi sonuç sonbaharda erken çıkıĢ sağlandığında alınır. KardeĢlenmesinin düĢük 

olmasından dolayı verim potansiyeli tane ve baĢak büyüklüğünden kaynaklanır. 

Ġlkbahar son donlarından zarar görmez. Ancak yaz kuraklarından fazlaca etkilendiği için 

kır-bayır tarlalar ve yeterli yağıĢ almayan yörelerdeki alanlar için uygun değildir. 

 Sarı pasa dayanıklı olup, kara ve kahverengi pasa orta derecede dayanıklıdır. Sürme ve 

rastığa orta hassastır. Kök ve kök boğazı çürüklüklerinden önemli ölçüde etkilenir. 

 Trakya, Kuzey ve: Batı Geçit Bölgeleriyle Orta Anadolu’nun taban ve sulanabilen 

alanlara tavsiye edilir. Anadolu Tarımsal AraĢtırmalar Enstitüsü 2003 
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Bağcı – 2002 

 BaĢak Özelliği: Beyaz, KılçıklıBitki Boyu (cm) : 90–100 Yatmaya Dayanıklılık: 

Dayanıklı 

 Dane Rengi: Kırmızı 

 Dane Verimi (kg/da): 400–700 

 GeliĢme Tabiatı: Alternatif (Yazlık-KıĢlık) Kurağa Dayanıklılık: HassasSoğuğa 

Dayanıklılık: Orta Dayanıklı 

 YetiĢtirme Teknikleri Ekim Zamanı: 1–15 Ekim arasıTohum Miktarı: 21–23 kg/da 

 Kuruda Taban Gübresi: 6–7 kg/da saf fosfor; 2–3 kg/da saf azot1 Kere Sulamada 

Taban Gübresi: 8-9 kg/da saf fosfor; 3–4 kg/da saf azot 

 Kuruda Üst Gübre: 3-4 kg/da saf azot1 Kere Sulamada Üst Gübre: 4–5 kg/da saf azot 

 Protein Oranı (%): 11–13 Bin Dane Ağırlığı (g): 33–42 

 Hektolitre Ağırlığı (kg): 76–81SDS-mini (ml): 10–15 

 Sertlik: Orta sertKullanım Alanı: Un Yapımı 

 Hastalıklara Dayanıklılık: Sarı pasa hassas, Rastığa, Sürmeye ve Kök Çürüklüğüne 

Orta Dayanıklı 

 YetiĢtirilebilecek Bölgeler: Orta Anadolu ve Geçit Bölgeleri 
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Tosunbey 

 

Tescil Yılı: 2004 

ÇeĢit Sahibi KuruluĢ : 

Tarla Bitkileri Merkez AraĢtırma 

Enstitüsü 

Morfolojik Özellikleri : 

1. Kılçıklı ve beyaz kavuzlu , 

2. Beyaz, sert tanelidir 

Tarımsal Özellikleri : 

1. Alternatif geliĢme tabiatında, 

2. Soğuğa dayanıklılığı iyi, 

3. Kurağa ve yatmaya dayanıklılığı iyi, 

4. Gübreye reaksiyonu iyidir. 

Verim Özellikleri: 350-450 kg/da, 

Hastalık ve Zararlı Durumu: 

Sarı ve kara pasa dayanıklıdır. 

Teknolojik Özellikleri :  

1. 1000 tane ağırlığı 28-35 g, 

2. Hektolitre ağırlığı 79-80 kg, 

3. Sedimantasyon 50-66.3,  

4. Protein oranı %13-14, 

5. Ekmeklik kalitesi Bezostaya-1 çeĢidinin düzeyinde ve birinci sınıftır. 

Tavsiye Edilen Bölgeler : 

Ġç Anadolu ve Geçit Bölgelerinin yarı taban ve taban alanlarına tavsiye edilmektedir. 

Ülke Ekonomisine katkısı: 

Yeni bir çeĢit olması nedeniyle henüz tohumluk üretimi aĢamasındadır, üreticiye 

intikalinden sonra geniĢ alanlara yayılacağı tahmin edilmektedir. 

Üretim Hakkını Alan Firma: TĠGEM 
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Demir – 2000 

 

 Sağlam saplı ve uzun boyludur. 

 BaĢakları kılçıklı ve beyaz renklidir. BaĢak boyları uzun, orta-sık. BaĢaktaki tane 

sayısı oldukça yüksektir. 

 Taneleri kırmızı renkli olup, sert bir yapısı vardır. 

 Alternatif geliĢme tabiatlı ve orta erkencidir. Soğuğu, kurağa ve yatmaya 

mukavemeti yüksektir. Gübreye reaksiyonu yüksek, Ġç Anadolu ve geçit bölgelerinin 

tamamına adapte olabilmektedir. Tane dökmeyen ve harman olma kabiliyeti iyi olan 

ekmeklik bir çeĢittir. 

 Verim potansiyeli, 300-350 mm yağıĢ alan yerlerde 270-360 kg/da, 350-400 mm 

yağıĢ alan yerlerde 310-400 kg/da, sulamalı Ģartlarda 400-600 kg/da'a kadar 

çıkabilmektedir. 

 Yapay epidemi altında sarı pasa dayanıklıdır. Bezostaya-1 ile benzer özelliklere 

sahip olup 1. sınıf kalitededir. 

 Orta Anadolu ve Geçit bölgelerinin buğday tarımı yapılan taban alanlarına tavsiye 

  edilmektedir. Tarla Bitkileri Merkez AraĢtırma Enstitüsü Tescil Yılı: 2000 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

          Demir 2000 

 

 



50 

Bayraktar 2000 

 

 Sapı orta boylu uzunluktadır. 

 BaĢakları beyaz renkli olup, kılçıklı ve orta uzunluktadır. 

 Taneleri beyaz renktedir. 

 Ġlkbahar geliĢimi çok hızlı ve erkencidir. Soğuğa, kurağa ve yatmaya dayanıklıdır. 

Gübreye reaksiyonu yüksektir. Tane dökmeyen ve harman olma kabiliyeti iyidir. 

 Verim potansiyeli, 300-350 mm yağıĢ alan yerlerde 280/370 kg/da, biraz daha fazla 

yağıĢ alan yerlerde 320/400 kg/da'a kadar çıkmaktadır. 

 1000 tane ağırlığı 32,8 gr, hektolitre ağırlığı 79,8 gr, protein oranı %12,3, ekmeklik 

kalitesi Gerek 79 ile benzer gurupta olup ikinci sınıftır. 

 Yapay epidemi altında sarı pasa dayanıklıdır. 

  Orta Anadolu ve geçit bölgelerinin buğday tarımı yapılan kıraç ve yarıtaban alanlarına 

tavsiye edilmektedir.  Tarla Bitkileri Merkez AraĢtırma Enstitüsü Tescil Yılı 2000 

 

Bayraktar 2000 
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Gerek 79 

 

 Sap orta boylu, yapraklar tüysüz ve orta büyüklüktedir. Sap sağlamlığı iyidir. 

 Kılçıklı, baĢak ve kavuzları kahverengidir. BaĢak orta uzun, orta sıklıkta ve dik 

duruĢludur. 

 YumuĢak beyaz taneli olup, karın yanakları dar ve sırtı düz olduğundan tane ince 

uzun görünümlüdür. 1000 tane ağırlığı 32-36 gr'dır. 

 KıĢlık, soğuğa ve kurağa dayanıklı olup, kardeĢlenmesi yüksektir. Orta erkenci ve 

adaptasyon sınırı çok geniĢtir. Dane dökmez, harman olma kabiliyeti iyidir. YetiĢme 

Ģartlarının kısıtlı olduğu durumlarda diğer çeĢitlere oranla yüksek verimlidir. 

 Sarı ve kahverengi paslara toleranslı, kara pasa orta hassas, rastığa oldukça hassas, 

sürmeye dayanıklıdır. 

 Orta Anadolu, Kuzey Batı Geçit ile Doğu Anadolu'nun kıĢları nispeten ılık geçen 

yörelerine tavsiye edilmektedir. Anadolu Tar.ArĢ.Ens./EskiĢehir 1979 / T. Uzatma 2003 
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Karahan – 99 

 

 BaĢak Özelliği: Beyaz, Kılçıklı 

 Bitki Boyu (cm) : 80–100 

 Yatmaya Dayanıklılık: Dayanıklı 

 Dane Rengi: Beyaz 

 Dane Verimi (kg/da): 200–500 

 GeliĢme Tabiatı: KıĢlık 

 Kurağa Dayanıklılık: Dayanıklı 

 Soğuğa Dayanıklılık: Dayanıklı 

 Ekim Zamanı: 1–15 Ekim arası 

 Tohum Miktarı: 22–23 kg/da 

 Taban Gübresi: 6–7 kg/da saf fosfor;2–3 kg/da saf azot 

 Üst Gübresi: 3-4 kg/da saf azot 

 Protein Oranı (%): 11–14 

 Bin Dane Ağırlığı (g) : 32–38 

 Hektolitre Ağırlığı (kg): 76–81 

 SDS-mini (ml): 10–16 

 Sertlik: Orta sert 

 Kullanım Alanı: Un Yapımı 

 Hastalıklara Dayanıklılık: Paslara, Rastığa, Sürmeye ve Kök Çürüklüğüne Orta 

Dayanıklı 

 YetiĢtirilebilecek Bölgeler: Orta Anadolu ve Geçit Bölgeleri  
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Ġkizce – 96 

 

 Sapları orta uzunlukta ve sağlam yapılıdır. 

 Kılçıklı beyaz baĢaklı, baĢakları uzun, orta-sık ve dik bir yapıya sahiptir. 

 Kırmızı sert taneli, tane Ģekli yarı yuvarlaktır. 

 Alternatif geliĢme tabiatlıdır. Soğuğa dayanıklıdır. Kurağa dayanımı iyidir. Tane 

dökmez ve harman olma kabiliyeti iyidir. Gübreye reaksiyonu yüksektir. Kıraç, yarı 

taban ve taban alanlarda verim potansiyeli oldukça yüksektir. 

 Sarı pasa dayanıklı, kara pasa orta hassastır. 

 Orta Anadolu ile Doğu Geçit Bölgeleri ve özellikle soğuğun problem olduğu yüksek 

yörelerin kıraç, taban ve yarı taban alanlarına tavsiye edilir. Tarla Bitkileri Merkezi 

AraĢtırma Enstitüsü /Ankara-1996 
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Adana – 99 

 

 Bitki boyu 95-110 cm olup yatmaya dayanıklıdır. Beyaz sık kılçıklı bir baĢak 

yapısına sahiptir. 

 Beyaz, renkli oval yapıda sert bir tanesi olup 1000 tane ağırlığı 40-42 gr. dır. 

 KıĢa ve kurağa orta derecede dayanıklıdır. Orta erkencidir. 

 Sarı, kahverengi paslara ve septoria'a karĢı dayanıklı, ekmeklik kalitesi iyi bir 

çeĢittir. 

 Sahil bölgelerine önerilir. Çukurova Tarımsal AraĢtırma Enstitüsü / Adana – 1999 
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Altay – 2000 

 

 Sap 100-110 cm boyundadır. 

 BaĢakları kahverengindedir 

 Tane beyaz renkli. 

 Yatmaya ve kurağa dayanıklıdır. 

 Tarla koĢullarında sarı pas, sürme, rastık ve virüse dayanıklıdır. 

 Orta Anadolu ve geçit bölgelerine tavsiye edilmektedir. Anadolu Tarımsal AraĢtırmalar 

Genel Müdürlüğü EskiĢehir 2000 

 

 

Altay – 2000 
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Basribey – 95 

 

 Sap orta boylu(85 cm), yapraklar açık yeĢil renkli, tüysüz ve yaprak Ģekli dardır. 

 BaĢaklar dik duruĢlu ve sık yapıdadır. Kılçıklı olup, kılçık rengi beyazdır. 

 Taneleri beyaz renkli, orta uzunlukta, 1000 tane ağırlığı 36-39 gr'dır. 

 Sulu alanlar için geliĢtirilmiĢ bir çeĢittir. Kurağa ve soğuğa hassastır. Yatmaya 

dayanıklı, su ve gübreye reaksiyonu çok iyidir. Verim potansiyeli yüksektir. 

 Sarı ve kara paslara dayanıklı, kahverengi pasa hassastır. 

 Ege Bölgesi ve sahil kuĢağına tavsiye edilmektedir. Ege Tarımsal AraĢtırma Enstitüsü / 

Ġzmir 1995 
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Darıel 

 

 Beyaz renkli, iri taneli ve sert yapıda bir çeĢittir. 1000 tane ağırlığı 38 gr'dır. 

 Soğuğa ve kurağa dayanımı iyidir. Ekmeklik kalitesi ve verimi iyidir. 

 Beyaz renkli, iri taneli ve sert yapıda bir çeĢittir. 1000 tane ağırlığı 38 gr'dır. 

 Kahverengi pasa ve septoria'a karĢı dayanıklı, sarı pasa orta dayanıklıdır. 

 Çukurova ve Ege Bölgeleriyle GAP Yöresine tavsiye edilmektedir.  

 Toros Gübre Ve Kimya Endüstri A.ġ -2002 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Darıel Buğday Tohumu 
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Esperia 

 

 Orijini: Ġtalya orijinlidir. Yeni ıslah edilmiĢ olup, yeni nesil bir çeĢittir.  

 Ġtalya’da 2002 yılında tescil edilmiĢtir.  

 Boyu ortalama 76-83 cm. olup, orta-kısa boyludur.  

 Sapı sağlam ve yatmaya dayanıklıdır. Sulandığı zaman yatmaz. Sulu Ģartlarda buğday 

tarımında, sulanan ekinlerin yatmaması çok önemli bir özelliktir. 

 Tane rengi kırmızıdır. Tane yapısı Bezostaja-1 gibi serttir. ―Kırmızı sert‖ ekmeklik 

buğday sınıfına girer.  

 Hektolitre ağırlığı yüksektir.  

 Bin dane ağırlığı 38 gr. civarındadır. 

 

KRĠTERLER——————ESPERIA 

Guluten——————————33 

Hektolitre—————————82 

Süne tahribatı———————%0,5 

Ġndeks——————————97 

Bin tane ağırlığı———————36 

Un randımanı———————%61 

Protein—————————%14,30 

Sedimantasyon———————66 

Modifiye Sedimantasyon———70 

DüĢme sayısı———————328 sn 

Enerji(W)—————————368 

Direnç——————————92 

Uzayabilirlik———————113 mm 

                                                                                          Esperia Buğday Tohumu 
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Pandas 

 

 Sap 90-100 cm uzunluğunda, yaprakları koyu yeĢil renktedir. 

 BaĢaklar kılçıklı ve beyaz kavuzlu olup, orta uzun ve sık yapılıdır. 

 Tane yarı serttir. Kırmızı buğdaylar içinde tanesi en iri olanıdır. Karın yanakları 

yuvarlak olup rengi kırmızı mattır. 

 Yazlık bir çeĢit olup sahil Ģartlarında soğuğa ve yatmaya toleranslıdır. Dekara verimi 

550-600 kg/da dır. 1000 tane ağırlığı 35 gr'dır. 

 Kahverengi pas ve septoria'ya toleranslıdır. 

 Çukurova, Ege, Marmara ve Karadeniz bölgelerine tavsiye edilir.  

 Çukurova Tarımsal AraĢtırma Enstitüsü – 2001 
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Sagittario 

 

 Sapı sağlam ve yatmaya dayanıklıdır. 

 BaĢakları kılçıklıdır. 

 Taneleri kırmızı yarı sert yapılıdır. 1000 tane ağırlığı 40-44 gr'dır. 

 Erkenci, soğuğa dayanıklı, kardeĢlenmesi normaldir. 

 Pas ve Septoria'ya mukavimdir. 

 Sahil ve geçit bölgelerine tavsiye edilir.  

 Tasaco Tarım San. Ve Tic. Ltd. ġti. 2001 
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Ziyabey – 98 

 

 Sapları orta uzunlukta, yaprakların rengi yeĢil ve bayrak yaprağı kıvrık bir yapıdadır. 

 Kılçıklı, beyaz baĢaklı, baĢaklar orta sık ve uca doğru sivridir. 

 Taneler yumurta Ģeklinde ve beyazdır. 1000 tane ağırlığı 35-40 gr'dır. 

 Yazlık olan çeĢidin harman olma kabiliyeti ve gübreye reaksiyonu iyidir. 

 Yapay ve doğal koĢullarda, sarı pasa, sürmeye ve rastığa dayanıklı, kara pasa ise 

hassastır. 

 Ege Bölgesi ve Sahil kuĢağındaki alanlar için tavsiye edilmektedir. 
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Ek 2. Menkul Mal Alımları (Makine/Teçhizat/Yazılım) 

 

Sıra 
No 

Adı ve Modeli Miktarı 
Birim Fiyatı  

(TL) 
TUTARI  

(TL) 
Alım Gerekçesi 

1 Gluten Yıkama Cihazı 1   
Deney Örneklerinin 

İncelenmesi için 

2 Gluten İndeks Cihazı 1   
Deney Örneklerinin 

İncelenmesi için 

3 Kuru Gluten Cihazı 1   
Deney Örneklerinin 

İncelenmesi için 

4 Sedimentasyon Test Cihazı 1   
Deney Örneklerinin 

İncelenmesi için 

5 Hektolitre 1    

      

TOPLAM ( KDV Dahil) 14000.00 ₺  

 

Proje desteğiyle alınan makine-teçhizat Afyon meslek yüksekokulu gıda iĢleme 

bölümünün laboratuarına kurulmuĢ ve sorunsuz bir Ģekilde kullanılmaktadır.  

 

 

                 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gluten Yıkama Cihazı                     Gluten Ġndex Cihazı 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sedimantasyon Cihazı       Hektolitre 


