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Farkh turitinlerle “IZA”
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Ozet

Saglikli gida tiiketiminin 6nem kazandigi ve yayginlastigi gilintimiizde, saglik iizerindeki
olumlu etkilerinden dolay1, kavuzlu bugday tiirlerine olan ilgi giderek artmaktadir. Kavuzlu
bugday tiirlerinden olan Triticum monococcum ssp. monococcum L. (siyez, 1ZA) ve T.
dicoccum (Schrank) (gacer) iilkemizin bazi yorelerinde yetistirilmekte ve farkli sekillerde
tiikketilmektedir. Bu bugday tiirlerinden biri olan IZA’dan ¢ogunlukla bulgur tiretilmektedir. Bu
calismada ise, IZA bugdaymndan bulgur iiretimine ek olarak, ekmek, biskiivi ve makarna
iiretilmis ve IZA’nin bu iriinlere uygunlugu arastirilmistir. Calismanin materyalini, [ZA
bugdaymin yaninda yaygin olarak ekilen birer adet ekmeklik ve makarnalik bugday cesidi
olusturmustur. Calismada oncelikle IZA bugdaymin kavuzlar1 soyulmus ve bu bugdaylardan
elde edilen hem beyaz hem de tam bugday ununda; protein orani, SDS sedimentasyon degeri,
diisme sayisi, B-karoten miktari, farinograf su absorpsiyon degeri ve yumusama derecesi ile
alveograf enerji degeri belirlenmistir. Sonrasinda, IZA ve ekmeklik bugdayin beyaz ve tam
unlarindan hem ekmek hem de biskiivi iiretilmistir. Uretilen ekmeklerde, ekmek hacmi ve
ekmek ici rengi (L,a,b), biskiivilerde ise biskiivi ¢ap1, kalinligi, yayilma orani ve rengi (L,a,b)
belirlenmistir. Son olarak, IZA ve makarnalik bugdaydan bulgur ve makarna iiretilmis ve bu
iirlinlerde pisme zamani, su absorpsiyonu, pisme kaybi, toplam organik madde (TOM) miktari,
B-karoten igerigi ve renk (L,a,b) degerleri belirlenmistir. Unda yapilan analiz sonuglarina gore;
IZA bugday1 hem ekmeklik hem de makarnalik bugdaya gore daha yliksek B-karoten icerigine,
daha diisiik sedimentasyon degerine ve reolojik 6zellige sahip olmustur. Daha zayif reolojik
ozelliklere sahip olan IZA bugdayindan iiretilen ekmeklerin hacimleri daha diisiik fakat
biskiivilerin ¢cap1 daha fazla olmustur. IZA bugdayindan tiretilen makarnalarin B-karoten igerigi
fazla olmasina ragmen, makarnalik bugdaydan tiretilen makarnalar daha parlak ve sar1 renkte

olmustur.
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Hem makarnalik hem de IZA bugdayindan iiretilen bulgurlar, kendilerine 6zgii tat ve goriiniime
sahip oldugu i¢in, her ikisi de kabul edilebilir 6zellikte bulunmustur. Bugday bilesimindeki
farkliliklar, bugdayin teknolojik 6zelliklerini etkilemektedir. Bu nedenle, IZA bugdayinin son

iirlin kalitesinin belirlenmesi i¢in daha ayrintili ¢alismalar gerekmektedir.

Anahtar kelimeler: IZA, siyez, bulgur, makarna, ekmek, biskiivi, kalite
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