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“ Bugdaylarin Kaliteleri Uzerine Etkileri

Ozet

Bu calismada, Cukurova Universitesi Ziraat Fakiltesi
Toprak Bolimu tarafindan 2004-2005 sezonunda de-
neme parsellerinde farkh kikirt kaynaklarinin (kalsi-
yum siilfat, potasyum silfat ve amonyum stilfat) farkh
oranlarda (dekara 0, 1, 3 ve 3+Y kg olacak bicimde)
kullaniimalariyla yetistirilen ekmeklik (Balatilla) ve
makarnalik (Balcali-2000) bugdaylarin fiziksel, kim-
yasal ve teknolojik 6zellikleri belirlenerek kullanilan
kikurtl glbre kaynaklarinin ve oranlarinin bugday
orneklerinin kaliteleri tzerindeki etkileri incelenmis-
tir. Ayrica, s6z konusu giibre uygulamalarinin bugday-
larin niteliklerini iyilestirme olanaklarinin arastirilmasi
amagclanmistir.

Ekmeklik bugdaylarin nitelikleri tGzerinde, potasyum
sulfat ve amonyum silfat glbrelerinin kullaniimasi-
nin kalsiyum siilfat giibresi kullanilmasina gére daha
iyi sonug verdigi kanisina varilmistir. Makarnalik bug-
daylarin nitelikleri Gizerinde, her 3 glibre uygulamasi-
nin da ¢ok etkili olmadigi, bununla birlikte potasyum
sulfat gubresinin kullanildigi denemelerde diger giib-
relere gore daha iyi sonucun alindigi belirlenmistir.
Denemelerde elde edilen bulgularla, kullanilan giib-
releme diizeyleri arasinda gok saglikh bir iliski kuru-
lamamistir.

Anahtar Kelimeler: Kikirt, Giibre, Ekmeklik Bugday,
Makarnalik Bugday, Kalite.

THE EFFECTS OF DIFFERENT SULPHUR FERTILIZER
APPLICATIONS AND RATES ON BREAD AND DURUM
WHEAT QUALITIES

Abstract

This study was carried out with the aim to determi-
ne the effects of various sources of sulphur (calci-
um sulphate, potassium sulphate and ammonium
sulphate) at different rates (0, 1, 3 and 3+Y to be kg/
da) on physical, chemical and technological quality
characteristics of bread (Balatilla) and durum (Bal-
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cali-2000) wheats. Wheat varieties are produced in the experimental plots of the Cukurova University Agri-
culture Faculty Soil Science Department. The research was conducted during 2004-2005 growing season. The
effects of sulphur fertilizer sources and rates on the quality of wheat samples were examined in this study.
Also, it was aimed to investigate the possibilities to improve the qualities of wheats by fertilizer applications.

The use of potassium sulphate and ammonium sulphate fertilizers gave better result than the use of calcium
sulphate fertilizer on quality of bread wheats was concluded. All three fertilizer applications were not very
effective on quality of durum wheats, however, experiments using potassium sulphate fertilizer has yielded
better result than other fertilizers. A healthy relationship between the rates of fertilizers used and the quali-
ties of the wheats was not established according to experimental data.

Key Words: Sulphur, Fertilizer, Bread Wheat, Durum Wheat, Quality.

GiRis

insanlarin eski ¢aglardan bu yana tiikettikleri temel gida hammaddelerinin basinda tahillar gelmektedir (Al-
tan, 1986). Bugday, diinyada en cok tretilen 3 tahildan birisidir: misir, bugday, pirin¢g (FAO, 2012). Bitkisel
Urdnler igerisinde bugday; genis adaptasyon sinirlarina sahip olmasi, kolay yetistirilmesi ve toplumlarin sahip
olduklari beslenme aliskanliklari nedenleriyle 6nemli yer tutmaktadir (Tosun ve ark., 1997).

Tarimsal uretimler, kullanilan tohum kalitesi kadar kdlturel islemler ve hava kosullarindan da etkilenmek-
tedir (Ercan, 1989). Kiiltlirel islemler icerisinde bugday niteliklerini 1slah etmeye yonelik alinan tedbirlerde
bugdayin ekmege islenmesi sirasinda biyiik 6Gneme sahip olan gluten (6z) proteinlerinin bugdayda yeterli
dizeyde olugmasi 6nemlidir. Clinki ekmek hamurunun viskoelastik 6zellige sahip olmasinda ve gaz tutabilme
yetenegini kazanmasinda birincil derecede 6neme sahip olan gluten proteinleri (=depo proteinleri=gliadin
ve glutenin) gerek elastikiyet gerekse uzayabilme niteliklerini icerdikleri kiiklrt (S)’lG amino asitler (sistein ve
sistin) sayesinde olusturduklari molekiil i¢i ve molekller arasi disiilfit (S-S) baglarina borgludurlar. Bu nedenle
bugdayin bilesiminde yeterli miktarda S bulunmasi son derece 6nemlidir. Bugdayin uygun miktarda S icermesi
icin, bugdayin yetistirildigi topragin S iceriginin ve bitkinin topraktan alabildigi S miktarinin yeterli olmasi gerekmek-
tedir (Lasztity, 1996).

Ozellikle son 20 yildir yiiksek verimli cesitlerin islah edilmesi, bu cesitlerin artan kuru madde verimi, buna bagli
olarak topraktan aldiklari S dahil olmak lizere diger besin elementlerindeki artis sonucunda S yetersizligi diin-
yada yayginlasmistir. Glinimizde bugdayin yetistirildigi topraklarin S igeriginin az olmasindan dolayi topraga S
ilavesi yapilarak bugdayin S iceriginin arttinlmasi yaygin ve pratik bir uygulamadir (Erdem, 2004).

Literatiirde, kikirdin bugdayin blyimesi, beslenmesi, verimi ve kalite 6zellikleri izerine etkilerini gésteren
bircok calisma yapilmis olmasina karsilik, Glkemizde bu nitelikte yapilmis olan ¢alisma sayisi cok azdir. Bu neden-
le calismada, Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Toprak Béliimii tarafindan 2004-2005 sezonunda deneme
parsellerinde farkli S kaynaklarinin (CaS04.2H20, K2S04 veNH4S04) farkh oranlarda (dekara 0, 1, 3 ve 3+Y kg
olacak bicimde) kullanilmalariyla yetistirilen ekmeklik (Balatilla) ve makarnalik (Balcali-2000) bugdaylarin fizik-
sel, kimyasal ve teknolojik 6zellikleri belirlenerek kullanilan kikdrtli giibre kaynaklarinin ve oranlarinin bugday
orneklerinin kaliteleri Gzerindeki etkileri incelenmis ve s6z konusu glbre uygulamalarinin bugdaylarin nitelikle-
rini iyilestirme olanaklarinin arastirlmasi amaclanmustir.
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Onceki Calismalar

Bugday cinsinin gesitli tirleri kromozom sayilari bakimindan; diploid, tetraploid ve heksaploid bugdaylar olarak
U¢ ana gruba ayrilir. Ekonomik degeri biiyiik olan bugday tirleri tetraploid gruptan Triticum durum (makarnalik
bugday-28 kromozomlu), heksaploid gruptan Triticum aestivum (ekmeklik bugday-42 kromozomlu) ve Triticum
compactum (biskuvilik bugday-48 kromozomlu) dur (Kirtok, 1992).

Kukirt, tim bitkiler ve hayvanlar icin gereksinim duyulan temel bir besin elementi olup; sistein, metionin, pek
cok ko-enzim (biotin, ko-enzim A, tiamin gibi) ve siilfolipit gibi 6nemli bilesiklerin yapisinda yer alir. Bunlarin
disinda, amino asit sentezi, proteinler ve bazi ikincil metabolitlerdeki 6nemli rollerinden dolayi S’iin Grliniin
kalitesi Gzerinde de 6nemli bir etkiye sahip oldugu bilinmektedir.

Toprakta yeterli diizeyde S’lin bulunmasi yalnizca uygun nitelikte bugday tretimi i¢in degil, ayni zamanda tane-
deki S iceren amino asitlerin (sistin, sistein ve metionin) olusumu icin de gereklidir. Genelde, daha fazla S’e sahip
topraklarda yetistirilen bugdaylarda S iceren amino asitlerin konsantrasyonlarinda bir artis oldugu saptanmistir
(Wrigley ve ark., 1980).

Hamur olusumunda protein molekdlleri arasinda baslica kovalent (disiilfit) ve kovalent olmayan baglar (iyon,
hidrojen ve Van der Waals baglari) rol oynar (Bushuk, 1998). Gluten proteinlerindeki en 6nemliislevsel kovalent
baglar, yiksek enerjiye (30-100 kcal/mol) sahip olan disulfit (S-S) baglaridir. Molekul ici ve molekiiller arasi S-S
baglari hamurun reolojisinde 6nemli rol oynarlar. Sistein tnitelerinin SH gruplari sistin Gnitelerinin S-S gruplari
ile degisim reaksiyonlarina girerek hamur reolojisinin degismesine ve gelismesine neden olurlar. Serbest SH
gruplarinin bir kismi yogurma ile S-S yapisina donisir ve hamurun gluten yapisi kuvvetlenir (Pyler, 1988; Lasz-
tity, 1996).

Tahil unlari igerisinde sadece bugday unu kuvvetli yapida, gaz tutabilen ve hafif, havalanmis mamul Griin Greti-
mini mimkin kilan hamur olusturma yetenegine sahiptir. Bugdayin sahip oldugu bu ayricalikli durumdan bug-
day proteinlerinin, daha 6zgiin olarak gluten proteinlerinin sorumlu olduguna inaniimaktadir (Hoseney, 1994).
Bu proteinleri diger proteinlerden farkli ve Gstiin kilan en 6nemli 6zellik ise bilesiminde ¢apraz bagl S-S kopriile-
rinin yer almasidir (Ornebro ve ark., 2000).

1995 ve 1996 yillarinda ingiltere’de sert ekmeklik bugdayla gerceklestirilen 7 tarla denemesinin 4’iinde topraga
yapilan S uygulamasinin ekmegin hacminde artisa yol agtigi saptanmistir (Zhao ve ark., 1999b). Ayni ¢alismada
bitkinin tane verimindeki artisin S’lin dekara 2 kg olacak sekilde verildigi uygulamaya kadar devam etmis olma-
sina karsilik somun hacmindeki artisin dekara 10 kg S verilen uygulamaya kadar devam ettigi bulunmustur. S
uygulamasinin somun hacminde meydana getirdigi artisin Almanya’da yapilan bir baska ¢alismada (Schnug ve
ark., 1993) da gorildiigu; topraga uygulanan S miktarinin 4.6 kg/da olmasi durumunda ekmek hacminde % 6
artis oldugu saptanmistir.

Ekmeklik bugdaylarin niteliklerini iyilestirmek amaciyla yapilan bir ¢alismada (Kettlewell ve ark., 1998), toprak-
taki S ve azot (N) konsantrasyonunun artmasinin hamurun uzamasini arttirdigl, amonyum silfat uygulamasinin

element halindeki S uygulamasina gore bugdayin S konsantrasyonunu daha fazla arttirdigi belirlenmistir.

S yetersizliginin yalnizca verimi degil bitkilerin kalitatif dzelliklerini de kétilestirdigi bilinmektedir. Ornegin, S
yetersizligi bugday unundaki jel protein miktarinda azalmaya neden olmaktadir. Ayrica, toprakta S miktarinin
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az olmasi bugday tanesindeki protein formunda olmayan N konsantrasyonunda ve S igerigi diistik olan gluten
proteinlerinin sentezinde artisa yol actigl belirlenmistir. S yetersizliginin tanelerin biyikliginde 6nemli dizey-
de azalmaya (Zhao ve ark., 1999a), bugdaylarin ekmeklik ve makarnalik kalitesinde ise gerilemeye neden oldugu
(Kettlewell ve ark., 1998) bildirilmistir.

Bugdayda S yetersizligi, bugday tanesindeki protein ve amino asitlerin konsantrasyonlarini azaltmakla kalma-
makta ayni zamanda bugday ununun ekmeklik kalitesini de olumsuz etkilemektedir. Erdem’in (2004) bildirdi-
gine gore, Moss ve ark. (1983), S bakimindan fakir topraklarda yetistirilen bugdaylarin unundan hazirlanan ha-
murlarin elastikiyetinin azaldigini, uzamaya karsi gésterdikleri direncin ise arttigini saptamislar ve bu olumsuz
karakterlerin genellikle ekmek hacminin azalmasina neden oldugunu bildirmislerdir.

MATERYAL VE METOT

Materyal

Calismada materyal olarak 2 farkl bugday 6rnegi (Balattila ekmeklik bugdayi ve Balcali 2000 makarnalik bugda-
y1) kullanilmistir. Arastirma, tesadiif parselleri deneme desenine gére 4 tekerriirlii olarak Cukurova Universitesi
Ziraat Fakltesi (CUZF) Déner Sermaye isletmeleri arazisinde 09.11.2004 tarihinde kurulmustur. Bugdaylara ta-
ban gubresi olarak dekara 8 kg fosfor (P205 = Triple Stper Fosfat) ve 8 kg Amonyum Nitrat (NH4NO3) ekimle
birlikte verilmistir. Ayrica 02.02.2005 ve 22.02.2005 tarihlerinde dekara 4’er kg azot uygulamasi (NH4NO3) yapi-
larak toplam azot 16 kg’a tamamlanmistir.

CUZF Déner Sermaye arazisinde yer alan topraklarda, bircok noktada, CUZF Toprak Bélimii tarafindan S analizi
yapilmistir. Arastirmaya konu olan denemenin kuruldugu bdélgenin S igeriginin tiim parseller icerisinde en dustik
degerlere sahip olmasindan dolayi deneme bu parseller tGizerinde kurulmustur. Calismanin yarttildigi toprak-
ta yapilan S analizi sonuglarina gére; 0 cm (yeryiiziinde goriinen parga) ile 20 cm derinlik arasindaki topragin S
icerigi 10.9 mg/kg toprak, 20 cm ile 40 cm derinlik arasindaki topragin S igerigi ise 13.4 mg/kg toprak olarak bu-
lunmustur. Oysa topragin S igeriginin yeterli olabilmesi igin s6z konusu degerlerin 18 mg S/kg toprak olmasi ge-
rektigi bildirilmektedir. Bu nedenle yani arastirmanin yiritildigu parsellerde topragin S igerigi yetersiz oldugu
icin topraga S ilavesi yapilmistir. Aksi takdirde topragin S igeriginin yeterli olmasi durumunda topraga yapilacak
Silavesinin bitkide (bugdayda) “S zehirlenmesine” yol acacagi bildirilmektedir.

Kukirt kaynaklari olarak kalsiyum stilfat (CaS04.2H20), potasyum siilfat (K2504) ve amonyum siilfat (NH4S04)
gubreleri kullaniimistir. Kiikartlt glibrelerin ekmeklik ve makarnalik bugdaylarin kaliteleri (izerine etkilerinin be-
lirlenmesi amaciyla s6z konusu glbreler dekara 0 (kontrol), 1 ve 3 kg olacak sekilde uygulanmiglardir. Bu uygu-
lamalar bugdaylarin ekilmesiyle birlikte, toz halinde, el ile her parsele uygulanmak suretiyle yapilmistir. 3 +Y
parsellerine ise; dekara 3 kg kikirt uygulamasi yukarida belirtildigi bicimde yapilmis ve buna ilave olarak 4 farkli
dénemde yapraktan sivi sekilde sirt motoru ile puskirterek %1 K2S04 uygulamasi yapilmistir. Bu uygulamalarin
tarihleri ise;

1) Kardeslenme Dénemi = 05.03.2005,

2) Sapa Kalkma Dénemi = 14.03.2005,

3) Sapa Kalkma Sonu = 25.03.2005 ve

4) Basaklanma Baslangici = 05.04.2005.

Denemeye alinan bugday érnekleri 10.06.2005 tarihinde bicerdéver ile hasat edilmislerdir. Ornekler, sonuglarin
izlenmesinde kolaylik saglamasi amaciyla dekara ilave edilen S miktarini belirten kodlama sistemi kullanilarak
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ifade edilmislerdir (CaSO4-0 Balcali, CaSO4-1 Balcali, CaSO4-3 Balcali ve CaS04-3+Y Balcali gibi).

Hasat edilen bugday kitlelerini temsil edecek sekilde 6rnek alma yontemine (TS ISO 13690; TSE, 2003a) uygun
olarak her gesitten yaklasik 7’ser kg 6rnek alinmistir. Bugday orneklerinin 1 kg'lik kisimlari fiziksel ve kimya-
sal analizlerde kullanilmak Gzere ayrilmistir. Geriye kalan 6 kg'lik bugday 6rnekleri AACC Metot 26-95 (AACC,
2000)’e gore tavlanmistir. Soguk tavlama uygulanan ekmeklik ve makarnalik bugday érneklerinin nem miktari,
siraslyla %16 ve %17 olacak sekilde ayarlanmistir. 24 saat siire ile tavlanan bugday 6rnekleri, alti valsli laboratuar
tipi bir un degirmeninde (Yiicebas Makine Tavli Bugday Ogiitme Degirmeni) dgitiilerek un haline getirilmistir.

Analiz Metotlan
Bugday 6rneklerinin fiziksel 6zelliklerinin belirlenebilmesi amaciyla; tane sertligi, bin tane agirligi, hektolitre agir-
hig), irilik ve homojenlik analizleri (Uludz, 1965) yapilmistir.

Bugday kirmalarinda nem, kiil ve ham protein analizleri sirasi ile; AACC Metot 44-19, AACC Metot 08-01 ve AACC
Metot 46-09 (2000)'a gére yapilmistir.

Un analizlerinde, materyal kisminda belirtilen laboratuar tipi degirmende belirli randimanda (%60-65) 6gutilen
ve kepek icermeyen Tip 650 ekmeklik bugday unu ayarindaki un numuneleri kullaniimigtir. Unlarin teknolo-
jik 6zelliklerinin belirlenmesi amaciyla; yas ve kuru gluten miktarlari (AACC Metot 38-10, 2000), gluten indeks
(AACC Metot 38-12, 2000), Zeleny sedimantasyon (AACC Metot 56-60, 2000), gecikmeli sedimantasyon (Gree-
naway ve ark., 1965), diisme sayisi (AACC Metot 56-81B, 2000), farinogram (AACC Metot 54-21, 2000) ve eks-
tensogram (AACC Metot 54-10, 2000) degerleri belirlenmistir. Hammadde miktarinin sinirli olmasindan dolayi
farinograf ve ekstensograf analizleri 2, diger analizler ise 3’er kez yinelenmistir.

Arastirmada Olgilen tim 6zelliklere iliskin elde edilen veriler, “SAS” istatistik enstitilislince gelistirilen ve ayni adi
tasiyan istatistik paket programi ile (The SAS System for Windows v6.12; SAS Institute, 1982) Duncan ¢oklu kar-
silastirma testine tabi tutulmustur. Ekmeklik ve makarnalik bugdaylar bir arada degil, kendi i¢lerinde istatistiksel
degerlendirmeye alinmistir.

ARASTIRMA BULGULARI

Denemelerde analizleri yapilan farkh bugday 6rneklerinin bazi fiziksel niteliklerine iliskin ortalama 6l¢im sonug-
lan Cizelge 1-3’de verilmistir. Yapilan incelemelerde ekmeklik bugdaylarin yumusak tane yapisina, makarnalk
bugdaylarin ise dénme tane yapisina sahip olduklari belirlenmistir (Cizelge 1). Ekmeklik ve makarnalik bugday-
larda farkli glibre uygulamalarinin ve oranlarinin tanelerin sertlik-yumusaklik degerleri tizerine etkileri dGnemli
(p<0.01) ancak anlamsiz bulunmustur.
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Cizelge 1. Bugday Orneklerinin Sertlik-Yumusaklik Degerlerine iliskin Ortalama Veriler.

Ornek Adi Tane Sertligi (%)
Sert Yumusak Donme

CaS0,-0 Balattila 0+0 " 63+3 % 37+3°
CaS0,-1 Balattila 0+0° 66+2 © 3442
CaS0,-3 Balattila 141" 60+2 39+1 %
CaS0,-3+Y Balattila 0£0 7442 ° 2642 ¢
K,S0,-0 Balattila 240 % 60+2 38+2°
K,SO,-1 Balattila 040 °¢ 63+1 % 37+1°
K,S0,-3 Balattila 2+0°%° 69+1 ™ 29+1 ¢
K,S0,-3+Y Balattila 3+1° 8644 ° 1142 °
NH,S0,4-0 Balattila 0+0° 57+3" 43+3°
NH,SO,-1 Balattila 0+0° 63+1 % 37+1°
NH,SO,-3 Balattila 0+0° 7143 " 29+3 ¢
NH,SO,-3+Y Balattila 242 % 8242 ° 1622 ¢
CaS0,-0 Balcali 2244 € 1942 ®° 59+1 ¢
CaS0,-1 Balcali 1444 % 1142 € 7543 °
CaS0,-3 Balcali 1741 < 1142 € 7242 %
CaS0,-3+Y Balcall 1042 © 2042 ® 7044
K,S0,-0 Balcali 2045 1543 65+2
K,S0,-1 Balcali 11+1° 1442 7543 °
K,S0,-3 Balcali 133 % 1542 7244
K,S0,-3+Y Balcali 131 * 2543 ° 62+4 %
NH,SO,-0 Balcali 3042° 1444 564"
NH,SO,-1 Balcali 1642 9+1 ¢ 75+1°
NH,SO,-3 Balcali 4343 ° 1543 42+1°8
NH,SO,-3+Y Balcali 1445 % 1945 *° 67+3 °

W Cizelgede ayni situnda yer alan ekmeklik bugdaylarda ve ayni siitunda yer alan makarnalk bugdaylarda
ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 gliven sinirina gére 6nemsizdir.

Cizelge 2'nin incelenmesiyle, ekmeklik bugdaylarda potasyum siilfat glibresinin degisik diizeylerde kullaniima-
sinin bu gibrenin kullanilmamasina gore 6rneklerin bin tane agirligini etkilemedigi (p>0.01), kalsiyum siilfat ve
amonyum siilfat giibrelerinin kullaniimasiyla bin tane agirlik degerlerinin azaldigi (p<0.01) saptanmistir. Makar-
nalik bugdaylarda ise, kalsiyum siilfat glibresinin kullaniimasinin kullanilmamasina gore bugdaylarin bin tane
agirhgini azalttigi (p<0.01), potasyum siilfat ve amonyum siilfat glibrelerinin bin tane agirlik degerlerine belirgin
bir etkilerinin olmadigi saptanmistir.
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Cizelge 2. Bugday Orneklerinin Bin Tane ve Hektolitre Agirliklarina iliskin Ortalama Veriler.

Ornek Bin Tane Hektolitre TS 2974 Bugday
Adi Agirhgi @ A8irhig) Standardina
(g) (kg) Gore Girdigi Derece @
CaS0,4-0 Balattila 28.0£0.4°% 72.7+0.2° Derece Disi
CaS04-1 Balattila 24.7+0.5" 70.440.2° Derece Digl
CaS0,-3 Balattila 26.6+0.3% 70.3+0.1° Derece Disi
CaS0,-3+Y Balattila 25.7+0.4% 71.0+0.2° Derece Disi
K,S0,-0 Balattila 26.9+0.4™ 72.540.2° Derece Disi
K,SO,-1 Balattila 27.6+0.7%® 72.340.1° Derece Disi
K,SO,-3 Balattila 27.3£0.6™ 72.440 © Derece Disi
K,SO,-3+Y Balattila 26.2+0.5% 71.240.4° Derece Disi
NH,S0,-0 Balattila 28.020.2° 73.7+0.1° Derece Disi
NH,SO,-1 Balattila 26.3+0.4%¢ 73.240.2° Derece Digi
NH,SO,-3 Balattila 27.0+0.4%° 72.740.2° Derece Disi
NH,S0,-3+Y Balattila 26.7+0.2° 73.740.1° Derece Disi
CaS0,-0 Balcali 38.7+0.4° 79.3+0.1° 2. Derece
CaS0,4-1 Balcali 37.4+0.7™ 77.7+0.2° 3. Derece
CaS0,-3 Balcali 36.4+0.2% 78.9+0.1° 2. Derece
CaS0,-3+Y Balcall 36.8+0.1° 78.9+0.2° 2. Derece
K,S0,-0 Balcali 36.240.5% 75.040 ¢ Derece Disi
K,S0,-1 Balcali 35.740.2" 77.7+0.1° 3. Derece
K,SO,-3 Balcali 36.8+0.2°" 74.740.3° Derece Disi
K,S0,-3+Y Balcall 37.240.1° 78.1+0.1 2. Derece
NH,S0,-0 Balcali 37.6£0.3" 77.940.2% 3. Derece
NH,SO,-1 Balcali 36.320.5° 78.240°¢ 2. Derece
NH,SO,-3 Balcali 37.8+0.4° 78.9+0.2° 2. Derece
NH,SO4-3+Y Balcali 36.8+0.2°%¢ 77.8+0.2% 3. Derece

M Kuru madde zerinden.

2 Derecelendirme, bugdaylarin hektolitre agirhklarina gére yapilmistir.

) Cizelgede ayni siitunda yer alan ekmeklik bugdaylarda ve ayni siitunda yer alan makarnalik bugdaylarda
ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 gliven sinirina gére 6nemsizdir.

Hektolitre agirhigina ait ¢izelgenin (Cizelge 2) incelenmesiyle de gorilebilecegi gibi, kalsiyum sulfat
glbresinin ekmeklik ve makarnalik bugdaylarda kullaniimasi, kullanilmamasina gére bugdaylarin hektolitre
agirhgini dislirmistir. Potasyum silfat gilibresinin dekara 1 ve 3 kg olacak sekilde kullaniimasi ekmeklik
bugdaylarin hektolitre agirligini etkilememis, dekara 3 kg + Y uygulamasi ise hektolitre agirhgini azaltmistir.
Bu gilibrenin makarnalik bugdaylara uygulanmasi hektolitre agirligini olumlu yénde etkilemistir (Hektolitre
agirhigr ayni kalmis ya da artis gostermistir.). Amonyum silfat glibresinin, ekmeklik bugdaylarda dekara
1 ve 3 kg uygulanmasi bugdaylarin hektolitre agirligini azaltmis, makarnalik bugdaylarda ise dekara 3 kg
uygulanmasi hektolitre agirligini artirmistir (p<0.01). TS 2974 bugday standardinda belirtilen hektolitre
degerlerine goére, analizi yapilan 12 ekmeklik bugday 6rneginin timiiniin derece disi bugday oldugu,
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makarnalik bugdaylarin ise 6’sinin 2. derece, 4’linlin 3. derece makarnalik bugday oldugu kalan 2’sinin ise
derece disi bugday oldugu saptanmistir (TSE, 2003b; Cizelge 2).

2.8 mm ve 2.5 mm elekler lzerinde kalan bugday kitleleri goz 6niine alinarak yapilan degerlendirmede
(Cizelge 3), kalsiyum siilfat gibresinin ekmeklik bugdaylarin iriliklerini azalthigl, makarnalik bugdaylarin
iriligini etkilemedigi; potasyum siilfat glibresinin dekara 1 ve 3 kg uygulamalarinda ekmeklik ve makarnalik
bugdaylarin iriliklerini etkilemedigi ancak dekara 3 kg + Y uygulamasinda ise bugday 6rneklerinin iriliklerini
azalthgi (p<0.01); amonyum silfat giibresinin ise ekmeklik bugdaylarin iriliklerini azalthg1 buna karsilik ma-
karnalk bugdaylarin irilik degerlerinde artisa yol agtigi belirlenmistir.
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Tavlama sirasinda bugdaylara verilmesi gereken su miktarini hesaplamak amaciyla bugday kirmalarinda
yapilan nem analizine ait ortalama 6l¢ciim sonuglar Cizelge 4’de verilmistir. Bugday 6rneklerinin nem ice-
rikleri arasindaki farkliliklarin istatistiksel agidan 6nemli (p<0.01) oldugu, ancak kullanilan giibreler ve bun-
larin kullanilma dizeyleri ile iliskili olmadigi distintlmektedir.

izelge 4. Bugday Orneklerinin Ortalama Nem, Kiil ve Ham Protein icerikleri (%).
Cizelg gday , ¢

Ornek Adi Nem Kal ™ Ham Protein )
CaS0,-0 Balattila 10.46+0.18 " 1.84+0.02 < 9.6+0.2°
CaSO,-1 Balattila 10.58+0.1"® 1.97+0.02° 10.2+0.1%°
CaS0,-3 Balattila 10.91£0.1% 1.90+0.03 ° 10.140.2°"
CaS0,-3+Y Balattila 11.28+0.1° 1.91+0.02° 10.2+0.2%
K,S0,-0 Balattila 10.62+0.1"® 1.85+0.01 9.7+0.2%
K,S0,-1 Balattila 10.2140.1" 1.83+0.02 * 10.4+0.2%
K,S0,-3 Balattila 11.2240.1%° 1.82+0.01 * 9.7¢0.1%
K,S0,-3+Y Balattila 10.98+0.1% 1.87+0.02 ™ 10.1+0.2%°
NH,S0,-0 Balattila 11.2140.1% 1.81+0.02 ¢ 9.9+0.2%
NH,SO,-1 Balattila 10.7140.1% 1.85+0.01 “* 10.540.2°
NH,S0,-3 Balattila 11.2640.1%° 1.84+0.03 9.8+0.2%
NH,S0,-3+Y Balattila 11.02+0.1° 1.88+0.03 ™ 10.0+0.2°“
CaS0,-0 Balcali 10.87+0.1™ 2.09+0.05 ™ 11.3+0.1
CaS0,-1 Balcall 10.66+0.1°" 2.22+0.04 ° 11.7+0.1°
CaS0,-3 Balcali 10.4240.1% 2.08+0.06 ™ 11.5+0.2%
CaS0,-3+Y Balcall 10.61+0.1% 2.11+0.05 ** 10.9+0.1°
K,50,-0 Balcali 11.31£0.1° 2.03+0.05 © 10.8+0.1%
K,50,-1 Balcali 10.76+0.1° 2.05+0.02 ™ 11.3+0.2"
K,50,-3 Balcali 10.86+0.1™ 2.16+0.05 *° 11.1+0.1%
K,SO,-3+Y Balcali 10.39£0.1' 2.08+0.05 ™ 11.040.2°
NH.S0,-0 Balcali 9.84+0.1% 2.13+0.04 ** 11.80.1°
NH,S0,4-1 Balcali 10.48+0.1% 2.11+0.05 ** 11.7¢0.1°
NH,S0,4-3 Balcali 11.06£0.1° 2.04+0.06 ™ 11.1+0.1%
NH,S0,-3+Y Balcall 10.86+0.1™ 1.93+0.05 ° 10.640.3°

@ Kuru madde iizerinden.

@ Cizelgede ayni siitunda yer alan ekmeklik bugdaylarda ve ayni siitunda yer alan makarnalik bugdaylarda

ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 gliven sinirina gére 6nemsizdir.

Ekmeklik bugdaylarin kil igerikleri %1.81 ile %1.97, makarnalik bugdaylarin kil icerikleri ise %1.93 ile %2.22 arasin-
da degismistir (Cizelge 4). Glbre uygulamalarinin ekmeklik ve makarnalik bugdaylarin kil iceriklerinde meydana

getirdigi degisiklikler istatistiksel agidan 6nemli olmasina karsin anlamh bir farkhlik bulunamamistir.

Ekmeklik bugdaylarda kalsiyum silfat glibresi uygulamalarinin timiintin bugdaylarin protein iceriklerini arttirdig

(p<0.01), diger glibre uygulamalarinin ise bugdaylarin ham protein degerleri tizerindeki etkilerinin dnemli ancak

anlamsiz oldugu belirlenmistir. Makarnalik bugdaylarda kalsiyum silfatin dekara 1 kg uygulanmasinin bugdaylarin
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ham protein igeriklerini arttirdigi, dekara 3 kg + Y uygulanmasinin ise bugdaylarin ham protein igerigini azalttigi
saptanmistir. Potasyum sdilfatin dekara 1 kg uygulanmasi bugdaylarin protein icerigini arttirmis, diger uygulama
oranlari ise protein igerigini etkilememigtir. Amonyum silfatin dekara 1 kg uygulanmasi bugdaylarin protein ige-
riklerinde bir farkllik olusturmamis, buna karsilik dekara 3 kg ve 3 kg + Y uygulamalari ise protein iceriginde 6nemli
dizeyde (p<0.01) azalmaya neden olmustur (Cizelge 4).

Bugday orneklerinin 6gutilmesi ile elde edilen unlara uygulanan teknolojik analizlere ait ortalama 6lgim sonug-
lari Cizelge 5—7'de verilmistir. Cizelge 5'in incelenmesiyle de goriilebilecegi gibi, kullanilan kikartli gibrelerin ve
bunlarin farkh diizeylerde kullanilma oranlarinin ekmeklik ve makarnalik bugdaylarin yas gluten miktarinda sinirl
oOlgllerde degisiklik yaptigi belirlenmistir.

Cizelge 5. Bugday Orneklerinden Elde Edilen Unlarin Bazi Teknolojik Ozelliklerine iliskin Ortalama Degerler.

Ornek Yas Kuru Gluten Sedimantasyon Gecikmeli Disme
Adi Gluten Gluten indeks Sedimantasyon Sayisi
(%) (%) (%) (mi) "V (mi) (s)
CaS0,-0 Balattila 24.1£0.2° 7.42+¢0° 85.9+1.8°"¢ 21.0£0 " 26.4+0.5°°  284+19°
(2)

CaS0,-1 Balattila 23.4+0.3“ 7.5420.1% 80.3+1.8%f 22.2+0° 22.9+0.7° 262+17°
CaS0,-3 Balattila 25.4+0.4° 7.8240.2%  76.5+3.8% 21.3+0.6™ 25.3+0.6° 274420°
CaSO,-3+Y Balattila  21.9+0.3°  7.110.1®  81.1+0.9% 21.0+1.0™ 26.6+0.7°  260+18°
K,S0,-0 Balattila 21.840.2° 7.00£0.3%°  82.6+4.0°" 19.0+1.0° 25.6+0.6°  282+15°
K,SO,-1 Balattila 24.1+0.4° 8.20+0.1%* 81.7+2.8“¢ 21.1+0 ™ 27.24¢1.0  290%16°
K,S0,-3 Balattila 23.6+0.4™¢ 7.58+0.2%° 91.5+0.4° 21.0+0 ™ 26.3+0.6"  254%20°
K,SO,-3+Y Balattila  26.020.3°  7.73x0“*  80.7+3.3% 22.240.6° 25.5+0.6° 272+20°
NH,SO,-0 Balattila ~ 23.9+0.2° 7.99+0.1°  77.2+2.3% 20.6+0.6“ 27.240.6™  270+19°
NH,SO,-1 Balattila 25.4+0.1° 8.40+0.1° 88.5+2.3% 25.2+0.6° 29.5+0.6° 278+18°
NH,SO,-3 Balattila ~ 24.2¢0.1° 8.02+0.1° 74.7+2.7' 19.7+0.6% 25.3+0.6° 248421 °
NH,SO,-3+Y Balattila 23.0¢0.2¢  7.59+0.2%  87.242.2° 24.0+0° 27.6+0.6" 291+20°
CaS0,-0 Balcall 27.1+0.2% 8.84+0.1*  74.3+3.3 13.320.6° 23.6+0.6° 491+16 ™
CaS0,-1 Balcall 27.9+0.3° 8.92+0.2°  82.1#2.5™ 11.5+0.6° 19.4+0.6° 455418 €
CaS0,-3 Balcall 25.5+0.3%" 820+0.1" 87.3+4.2%° 13.30.5¢ 22.0+0° 559+19°
CaS0,-3+Y Balcall 23.5£0.3' 7.78+0.2%  81.6+3.0°"° 9.3+0.58 20.3+0.6“ 499420 *°
K,S0,-0 Balcali 26.1+0.4%  8.65+0.2%° 76.7+4.3% 9.9+0 19.2+0.6° 507420 *°
K,S0,-1 Balcall 29.4+0.3°  8.49+0.2° 62.9+1.6° 10.620.6% 21.640.6™ 49520 *°
K,S0O,-3 Balcali 25.1+0.2¢" 8.05+0.1®  81.6x1.7°"¢ 10.3+0.6® 20.2+0.6“  489+19 "
K,SO,-3+Y Balcali 24.8+0.2" 7.93:0.1®  91.0+3.9° 15.7+0.6%° 22.1+1.0° 530421 %
NH,S0,-0 Balcall 27.7+0.3%  8.75:+0.1%° 86.5+0.5°™ 14.7+0.6™ 24.4+0.6° 504+19 *°
NH,S0,4-1 Balcali 26.6+0.3% 8.35+0.2°" 86.0+3.2°" 14.0%0 © 21.6+0.5°  517+18 *°
NH,S0,-3 Balcali 25.6£0.2" 828+0%"  83.6+1.8" 11.6+0.6° 19.6+0.7° 545420 *°
NH,SO,-3+Y Balcali  25.5+0.1%  8.34+0.3%" 80.2+1.1% 16.120 ° 24.4+0.6° 530£20 *°

%14 nem esasina gore duzeltilmistir.
2 Cizelgede ayni siitunda yer alan ekmeklik bugdaylarda ve ayni siitunda yer alan makarnalik bugdaylarda
ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 gliven sinirina gére 6nemsizdir.
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Ekmeklik bugdaylarin kuru gluten igerikleri %7.11 ile %8.4 arasinda, makarnalik bugdaylarin kuru gluten
icerikleriise %7.78 ile %8.92 arasinda degismistir (Cizelge 5). Ekmeklik bugdaylara potasyum silfat uygula-
masi bugdaylarin kuru gluten igeriklerinde 6nemli miktarda (p<0.01) artisa neden olmustur.

Gluten indeks degerlerinin incelenmesiyle (Cizelge 5); denemelerde kullanilan farkli diizeylerdeki glibreler
ile 6rneklerin gluten indeks degerleri arasinda anlamli bir iliski kurulamamistir. Orneklerin hemen tamami-
nin gluten kalitelerinin iyi oldugu goérilmstir.

Kalsiyum siilfat uygulamasinin ekmeklik bugday unlarinin sedimantasyon degerlerinde bir farkhlk yaratma-
dig1 (p>0.01), buna karsilik makarnalk bugday unlarinda dekara 1 kg ve 3 kg + Y uygulamalarinda sediman-
tasyon degerlerinde azalmaya neden oldugu belirlenmistir (Cizelge 5). Potasyum siilfat giibresi ekmeklik
ve makarnalik bugday unlarinin sedimantasyon degerlerinde bir miktar artisa yol agmistir. Amonyum siilfat
gibresi, ekmeklik bugday unlarinda dekara 1 kg ve 3 kg + Y uygulamalarinda sedimantasyon degerlerini
arttirmis, makarnalik bugday unlarinda ise dekara 3 kg uygulanmasinda sedimantasyon degerini azaltmis,
3 kg + Y uygulamasinda ise sedimantasyon degerini arttirmistir (p<0.01).

Cizelge 5’de verilen gecikmeli sedimantasyon degerlerine iliskin bulgularin incelenmesiyle, ekmeklik ve
makarnalik bugday 6rneklerinin denemelerde kullanilan giibre uygulamalarindan ve oranlarindan bagimsiz
olarak stine ve/ya da kimil tarla zararlilarinin etkilerine maruz kalmadiklari belirlenmistir. Sedimantasyon
degerlerinde oldugu gibi gecikmeli sedimantasyon degerlerinde de, hem ekmeklik hem de makarnalk bug-
daylarda, kontrol érneklerine gore en iyi artis saglayan degerleri potasyum silfath glbrelerin kullanildig
uygulamalar vermistir.

Ekmeklik bugdaylarin diisme sayisi degerleri 248 ile 291 s, makarnalik bugdaylarin diisme sayisi degerleri
ise 455 ile 559 s arasinda degismistir (Cizelge 5). Ornekler arasinda ekmeklik bugday unlarinin diisme sayisi
degerleri, unlarin amilaz aktivitesince yeterli olarak kabul edildikleri 250 +25 s degerine yakin bulunmus-
tur. Beklenildigi gibi, genel olarak, farkh diizeylerde uygulanan kiikirtli glbrelerin, bugday unlarinin dis-
me sayisi degerleri tizerindeki etkileri 6nemsiz (p>0.01) bulunmustur.

Cizelge 6’da verilen farinogram degerlerinin incelenmesiyle de goriilebilecegi gibi, en yliksek su absorb-
siyon degerlerinin Balcali 2000 bugdayinin unlarinda (%67.5, %67.1 ve %66.2), en disiik su absorbsiyon
degerlerinin ise Balattila 6rneginde oldugu (%52.5, %52.7 ve %53.5) belirlenmistir.
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Cizelge 6. Bugday Orneklerinden Elde Edilen Unlarin Farinogram Degerleri.

Ornek Su Gelisme Stabilite Yogurma Yumusama
Adi Absorbsiyonu Slresi Siresi Tolerans Sayisl Derecesi
(%) (d) (d) (8.U)" (8.U) "
CaS0,-0 Balattila 54.0:0.2"" 1.2¢0° 3.6£0.7° 7540° 12544 °
CaS0,-1 Balattila 54.30.3° 12¢0.1°  2.9:0.6“ 620" 156£10°
CasS0,-3 Balattila 54,310.3° 1.2¢0.1°  3.3:0.2" 106£10° 15945 °
CaS0,-3+Y Balattila 55.7+0.1° 1.1:0.1°  2.7:0.4% 53117 * 181473 °
K,S0,-0 Balattila 54.240.6° 12402°  2.4+12° 69+0 ™ 143+21°
K,50,-1 Balattila 54.0£0.2° 1.3#0.1° 5.240.3° 4145° 13049 °
K,S0,-3 Balattila 55.3+0.1° 1.1#0° 3.2¢0.1™° 7245 " 14549 °
K,S0,-3+Y Balattila 53.5£0.4™ 1.1#0° 4.8+0.5% 7548° 13048 °
NH,SO,-0 Balattila 52.7¢0 % 1.240° 4.3£0.0° 7245 " 138£13°
NH,SO,-1 Balattila 54.30.2° 1.140.1°  4.3:02™ 5743 ° 122421°
NH,S0,-3 Balattila 53.540.1" 1.0£0° 3.840.4™ 72415 143+15°
NH,S0,-3+Y Balattila 52.50.1° 1.140° 2.240.1° 4642 107410°
CaS0,-0 Balcall 65.240.1° 1.910.4°  3.1:0.2" 58414 69+1 ™
CaS0,-1 Balcall 66.240.2° 1.410.1°  2.3:0.3" 620 % 8845 ™
CaS0,-3 Balcall 63.740.1° 13:0.1°  2.2:0.1° 7245 % 7143
CaS0,-3+Y Balcall 66.0£0.2° 17405  3.3:0.3" 51410 5849 °
K,50,-0 Balcall 65.00.2° 1.8106°  5.2:0.1° 55411 % 5943 ¢
K,S0,-1 Balcall 67.1+0.1° 1.810.4°  2.9:0.4" 5145 % 6844 “
K,S0,-3 Balcall 64.740.3° 13:0.1°  2.8:0.4™ 7945° 78410 ™
K,S0,-3+Y Balcall 58.440.48 1.310° 2.4+0.2° 58+14 % 73112 ¥
NH,S0,-0 Balcall 67.50.1° 22102°  3.9:0.7° 4741°% 6242 °
NH,SO,-1 Balcall 63.320.4° 1.5¢0° 2140 44+14° 7449
NH,SO,-3 Balcali 62.4+0° 1.24¢0° 1.740.6% 79+14° 9442 °
NH,S0,-3+Y Balcall 61.40.3' 1.4402°  1.5:0° 7945° 9147 *

@ Brabander Unitesi.
@ Cizelgede ayni stitunda yer alan ekmeklik bugdaylarda ve ayni siitunda yer alan makarnalik bugdaylarda ayni
harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 gliven sinirina gére 6nemsizdir.

Her ne kadar istatistiksel olarak 6rnekler arasinda miinferit farkliliklar olmussa da denemelerde kullanilan
gibre uygulamalarinin unlarin su absorbsiyonlari Gizerinde anlamli ve 6nemli bir etkisi belirlenememistir.
Bu istatistiksel farkhliklarin, bilinmeyen hatalardan kaynaklanan sapmalardan meydana geldigi dusindl-
mektedir.
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Kalsiyum silfat glbresinin ekmeklik ve makarnalk bugday unlarinin stabilite siireleri Gzerindeki etkisi
o6nemsiz (p>0.01) bulunmustur. Potasyum siilfat gibresinin ekmeklik bugday unlarinin stabilite degerleri
lizerine etkisi olumlu, makarnalik bugday unlarinin stabilite degerleri (izerine etkisi ise olumsuz bulunmus-
tur. Amonyum siilfatin dekara 1 kg, 3 kg ve 3 kg + Y diizeylerinde kullanilmasi makarnalik bugdaylarin sta-
bilite degerlerini azaltmis, dekara 1 kg ve 3 kg uygulanmasi ekmeklik bugday unlarinin stabilite degerlerini
etkilememis, dekara 3 kg + Y uygulanmasi ise stabilite siiresini 6nemli diizeyde (p<0.01) azaltmistir.

Kullanilan kikartli gibrelerin ve bunlarin kullanilma dizeylerinin makarnalik bugday unlarinin yogurma
tolerans sayisi degerleri tizerine etkisi 6nemsiz (p>0.01) bulunmustur. Ekmeklik bugday unlarinda da ben-
zer bir etki s6z konusudur. Ancak kalsiyum siilfatin dekara 3 kg uygulanmasi yogurma tolerans sayisini
arttirmis, potasyum silfat glibresinin dekara 1 kg uygulanmasi ise yogurma tolerans sayisini azaltmistir.

Farinografik 6zelliklerin bir arada incelenmesiyle (Cizelge 6), kikirtli glibre uygulamalarinin ekmeklik ve
makarnalik bugdaylarin gelisme sireleri, yogurma tolerans sayilari ve yumusama derecesi degerleri (ize-
rindeki etkilerinin 6nemli olmadigi (p>0.01), su absorbsiyonu ve stabilite siiresi degerleri lizerindeki etkile-
rinin ise dnemli ancak anlamsiz oldugu gorilmastar.

Ekstensogram degerlerine iliskin bulgular Cizelge 7’de verilmistir. Kullanilan giibrelerin ekmeklik ve ma-
karnalik bugdaylarin hamur direngleri Gzerindeki etkileri, genel olarak, 6nemsiz (p>0.01) bulunmustur.
Ekmeklik bugdaylarda, R5 degerlerinde oldugu gibi, dekara 1 ve 3 kg kalsiyum siilfat uygulanmasi hamur
direnci degerini azaltmig, diger uygulamalarin ise hamur direnci Gzerindeki etkileri kontrol érneklerine gore bir
farkhlik yaratmamistir. Makarnalik bugdaylarda dekara 3 kg + Y potasyum silfat uygulamasi hamur direnci de-
gerini arthrmis, diger uygulamalar ise 6nemli bir farkliigin (p<0.01) olusmasina neden olmamistir (Cizelge 7).

Hamurlarin uzama yetenegi degerlerinin incelenmesiyle, ekmeklik bugdaylarda dekara 3 kg + Y potasyum
stlfat uygulanmasinin, makarnalik bugdaylarda ise tim potasyum silfat uygulamalarinin hamurlarin uzama
yeteneklerini arttirdigi (p<0.01), diger uygulamalarin ise hamurlarin uzama yetenekleri tizerindeki etkilerinin
6nemsiz (p>0.01) oldugu belirlenmistir.

Enerji degerlerinin incelenmesiyle (Cizelge 7), amonyum siilfat giibresinin ekmeklik bugdaylarda dekara 3 kg
+Y, makarnalik bugdaylarda ise dekara 0 kg uygulandigi denemelerde hamurlarin enerji degerini arttirdigl,
ancak bu artisin anlamsiz oldugu, bunlarin disinda kalan gerek ekmeklik gerekse makarnalik bugdaylara ait
s6z konusu o6l¢iim sonuglar Gzerinde denemelerde kullanilan kiikirtli glibre uygulamalarinin ve bunlarin
farkli oranlarda kullanilmasinin bir etkisinin olmadigi (p>0.01) belirlenmistir.
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Farkh Kikiortlo Gibre Uygulamalarinin
ve Oranlarinin Ekmeklik ve Makarnahik
ﬁ Bugdaylarin Kaliteleri Uzerine Etkileri

Cizelge 7. Bugday Orneklerinden Elde Edilen Unlarin Ekstensogram Degerleri.

Ornek Rs R maksimum Uzama Maksimum Enerji
Adi (Hamur Direnci) Yetenegi Oran Degeri
B.U.) " B.U) Y (mm) (B.U./mm) (cm?)
CaS0,-0 Balattila 339+4 7@ 39046 ° 12441 3.1540.07 ° 6846 "
CaS0,-1 Balattila 245+7° 282421 ¢ 13545 ** 2.09+0.10 5944 °
CaS0,-3 Balattila 26916 3008 13041 ** 2.31+0.06 ™ 58+2°
CaS0,-3+Y Balattila 3166 @ 35043 12541 2.8040.04 ™ 6540 °
K,50,-0 Balattila 346428 ° 383+21%° 11647 ¢ 3.30+0.38° 6510 °
K,SO,-1 Balattila 259+14 ¢ 311+16 ™ 13946 ** 2.24+0.03 ™ 6146 °
K,SO,-3 Balattila 290415 " 314436 ™ 13648 ** 2.31+0.44 5844 °
K,SO,-3+Y Balattila 275+0 30748 ° 14043 ® 2.19+0.03 ™ 6743 °
NH,S0,-0 Balattila 287+0 359429 ** 13642 ** 2.6440.26 ™ 6740 °
NH,S0,-1 Balattila 309426 369414 °* 12849 2.88+0.10 ™ 6746 "
NH,SO,-3 Balattila 259425 ¢ 300425 134+10 ** 2.24+0.37 ™ 61+2°
NH,S0,-3+Y Balattila 32248 %" 408+10° 156412 ° 2.6240.26 ** 84+4°
CaS0,-0 Balcali 42044 ™ 44943 *° 98+9 * 4.58+0.40 ™ 6544 °
CaS0,-1 Balcali 40544 ™ 42846 ™ 9614 * 4.46+0.21 6242°
CaS0,-3 Balcali 406419 ™ 429+18 * 10742 ° 4.0140.20 © 70+2°
CaSO,-3+Y Balcall 385+10 @ 414413 “ 8541 ™ 4.87+0.09 *° 6842 °
K,S0,-0 Balcali 363+12 % 393+21 78+3 ¢ 5.04+0.09 ° 47+4°
K,SO,-1 Balcali 402415 ™ 425415 *® 98+8 4.34+0.17 ™ 6248 °
K,SO,-3 Balcall 34249° 377434 ¢ 9748 % 3.89+0.08 ° 5648 °
K,SO,-3+Y Balcali 45842 ° 48242 % 99+4 * 4.87+0.18 *° 71+3°
NH,S0,-0 Balcali 41649 ™ 44443 % 9344 ** 4.77¢0.19 ™  10321°
NH,SO,-1 Balcali 45846 ° 48843 ° 9846 *° 4.98+0.21° 70+6°
NH,S0,-3 Balcali 415416 " 413419 @ 10043 * 4.13+0.05 ™ 6740 °
NH,S0,-3+Y Balcall 432410 429424 9243 ** 4.66+0.37 6243 °

) Brabander Unitesi.
@ Cizelgede ayni situnda yer alan ekmeklik bugdaylarda ve ayni siitunda yer alan makarnalik bugdaylarda
ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 gliven sinirina gére 6nemsizdir.

Ekstensogram degerlerinin birlikte incelenmesiyle (Cizelge 7), amonyum siilfat glibresinin ekmeklik ve ma-
karnalik bugdaylarin, kalsiyum siilfat giibresinin ise makarnalik bugdaylarin ekstensogram degerlerini etkile-
medikleri belirlenmistir. Kullanilan kikdrtla glibreler icerisinde en etkili glibrenin potasyum silfat oldugu ve
bunun makarnalik bugdaylarin direng, uzama yetenegi degerlerini arttirdigi, buna karsilik ekmeklik bugdayla-
rin direng degerlerini azalttigi ancak uzama yeteneklerini arttirdigi kanisina varilmistir.

TARTISMA VE SONUG
Calismadan elde edilen bulgularin (Cizelge 1-7) bir arada irdelenmesi, degerlendirilmesi ve diger arastiricila-

rin bulgulariyla karsilastirilmasiyla asagidaki géris ve sonuglara varilmistir:
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Makale

Kullanilan kikdrtla gibre uygulamalarinin ekmeklik ve makarnalik bugday 6rneklerinin kimyasal ve teknolojik
ozellikleri Gzerindeki etkilerinden net sonuglar alinamadigi saptanmistir. Bununla birlikte arastirmada kulla-
nilan kukurtla glibre uygulamalarindan bugdaylarin nitelikleri Gzerine en fazla etkili olaninin potasyum siilfat
oldugu kanisina varilmistir.

istatistiksel olarak érnekler arasinda bazi miinferit farkliliklar olmussa da denemelerde kullanilan giibre uygu-
lamalarinin bugdaylarin nitelikleri Gzerinde anlamli ve dnemli etkileri belirlenememistir.

Sedimantasyon ve farinogram degerlerinin birlikte incelenmesiyle (Cizelge 5 ve 6); analizi yapilan unlar igeri-
sinde kuvvetli nitelikte 6rnek olmadigi, 6rneklerin genelinin zayif, bir kisminin ise orta kuvvetli yapida oldugu
belirlenmistir (Ozkaya ve Kahveci, 1990; Anon., 2000).

Protein miktari ve kalitesi ile hamurun reolojik 6zellikleri (farinografik ve ekstensografik élglimler) arasinda
pozitif bir iliskinin oldugunu bildiren arastiricilarin (Bushuk ve ark., 1968; Primard ve ark., 1991) bulgulari ile
¢alismada elde edilen bulgular arasinda ancak belirli 6lgiilerde benzer bir iligki kurmak mimkiin olmustur
(Cizelge 4-7).

Calismadan elde edilen bulgular kisaca soyle 6zetlenebilir:

- Denemelerde kullanilan kiikirtli glibre uygulamalarinin bugdaylarin teknik deger 6lgltleri lizerinde
net ve anlamli bir etkilerinin olmadigi saptanmistir.

- Ekmeklik bugdaylarin nitelikleri tizerinde, potasyum siilfat ve amonyum sulfat glibrelerinin kullanil-
masinin kalsiyum siilfat glibresi kullaniimasina gére daha iyi sonug verdigi kanisina varilmistir.

- Makarnalik bugdaylarin nitelikleri Gizerinde, her 3 glibre uygulamasinin da ¢ok etkili olmadigi, bu-
nunla birlikte potasyum siilfat giibresinin kullanildigi denemelerde diger giibrelere gore daha iyi sonucun
alindigi belirlenmistir.

- Denemelerde elde edilen bulgularla, kullanilan giibreleme dizeyleri arasinda ¢ok saghkh bir iliski
kurulamamistir.
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