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Özet 

Bu çalışmada Baldo, Krasnodarsky-424 ve Osmancık çeşit lerinin bez ve 
polietilen ambalajlarda 6 ay depolanmasının kalite üzerine etkileri 
araşt ırılmışt ır. Depolama ile farklı çeşit lerin kırıklı ve kırıksız randıman, 
optimum pişme süresi, su kaldırma oranı, hacim artış oranı, pişirme suyu 
kurumadde kaybı, alkalide dağılma ve amiloz değerleri farklı şekillerde 
etkilenmişlerdir. Ambalaj materyalinin etkisi alkalide dağılma kriterinde 
önemli bulunmuş, en yüksek değer bez ambalaj ile elde edilmişt ir.  

Anahtar kelimeler: Çeltik, depolama, pirinç kalitesi 

 
Giriş 

Çeltik Türkiye'nin tüm bölgelerinde yetişt irilen bir tahıldır. Ancak en fazla 
Marmara ve Karadeniz Bölgelerinde yetişt irilmektedir. Yapılan bilimsel 
çalışmalar, pirinçte depolama ile birlikte bir seri fiziksel, kimyasal, 
fizikokimyasal ve duyusal değişimler meydana geldiğini göstermişt ir (1, 2, 3). 
Oluşan bu değişimler pirincin işleme kalitesinde ve pişme özelliklerinde 
etkilidirler. Çalışmada, 3 farklı çeltik çeşidinin, iki farklı ambalajda, altı ay 
depolanması sonucunda, pirince işleme, fizikokimyasal ve pişme 
özelliklerindeki değişimler belirlenmişt ir.  
 
Materyal ve  Yöntem 

2004 ürünü olarak hasat edilen üç çeltik çeşidi [Baldo (B), Krasnodarsky-424 
(K) ve Osmancık (O)] kullanılmışt ır. Çeltik çeşit leri temizlendikten sonra oda 
sıcaklığında (≈+20ºC) %12-14 neme kadar kurutularak 500 gramlık gruplar 
halinde bez ve çift  katlı polietilen torbalara yerleşt irilmişt ir. Örnekler 6 ay 
süresince oda sıcaklığında depolanarak 0, 3 ve 6. aylar sonunda analizleri Koca 
ve Anıl' ın (4) bildirdiği yöntemlere göre gerçekleşt irilmişt ir. 3 tekrarlı elde 
edilen verilerin istatistik analizleri, SPSS paket programında yapılmışt ır.  
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Bulgular ve Tartışma 

Randıman, bazı fizikokimyasal ve pişme özelliklerine ait  değerler Çizelge 1' de 
verilmişt ir. En yüksek kırıklı randıman sırasıyla O ve K, en düşük ise B 
çeşidinde elde edilmişt ir. Mundy vd.'nin (5) bildirdiğine göre genellikle uzun 
veya ekstra çeşit ler, daha düşük randımana sahiptir.  

Çizelge 1. Örneklerin Randıman, Fizikokimyasal ve Pişme Özellikleri* 

Varyasy.  n Kırıklı Kırıksız Opt. Su Hacim  Piş.Su. Alkali.  Amiloz 

Kaynakl.  Rand. Rand. Piş.Sür.  Kald. Artış KmKyb. Dağıl. (%km) 
  (%)  (%)  (dak.) Oranı  Oranı  (%km) (1-7 P)  

Çeşit          

Baldo 18 64.01 b 43.70 c 21.00 a 1.75 b 1.60 b 2.11 b 5.01 b 25.87 b 
Krasno. 18 67.92 a 50.70 a 21.29 a 1.71 b 1.51 c 3.02 a 5.51 a 28.07 a 

Osmanc. 18 68.82 a 47.42 b 20.23 b 1.98 a 1.77 a 3.02 a 5.03 b 26.07 b 

Ambalaj           
Bez 27 66.49 46.84 20.92 1.82 1.64 2.75 5.25 a 26.78 

Polietilen 27 67.35 47.70 20.83 1.81 1.62 2.69 5.11 b 26.55 

Depl.Sür. (Ay)         
0 18 69.01 a 48.26 a 21.00 1.97 a 1.72 a 2.86 b 4.58 c 26.26 b 

3 18 65.25 c 45.15 b 20.75 1.76 b 1.62 b 2.21 c 5.40 b 26.00 b 
6 18 66.50 b 48.40 a 20.88 1.72 b 1.54 c 3.07 a 5.57 a 27.74 a 
*  Aynı harfl e işaretlenmiş ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksızdır.  

Bez ve polietilen ambalajların başta kırıklı randıman olmak üzere alkalide 
dağılma hariç diğer özellikler üzerine de etkisi istatistiksel önemde 
bulunamamışt ır (P>0.05). Depolama süresi (DS) incelendiğinde; 3 aylık 
depolama çeltikte tane yapısının sertleşmesinin işleme sırasındaki kırılmaları 
azalttığı ve 6 ay depolama ile her iki randımanın 3. aya göre arttığı 
gözlenmişt ir. Benzer sonuçlar Daniels vd. (1) tarafından da tespit  edilmişt ir. 
Kırıksız randıman, ticari anlamda toplam randımana göre daha fazla kabul 
gören bir kalite kriteridir. Şekil 1' den görüldüğü gibi farklı çeşit lerin kırıksız 
randımanları DS'nden farklı şekillerde etkilenmişt ir. DS artıkça daha uzun tane 
yapısına sahip B ve O çeşit lerinde azalma meydana gelmişt ir. Bu durum,  
uzayan DS'nin uzun çeşit lerde tane mukavemetini olumsuz yönde etkilemesi ile 
açıklanabilir. Değişik çeşit lerin optimum pişme süresi depolama sürecinde 
birbirlerinden oldukça farklılık göstermişt ir (Çizelge 1 ve Şekil 2). O çeşidi 
genel olarak diğer çeşit lere göre daha düşük pişme süresi vermişt ir. Çizelge 1 
ve Şekil 3-4' ten görüldüğü gibi su kaldırma ve hacim artış oranları birbirine 
paralellik göstermişt ir. Su kaldırma ve hacim artış oranı, en yüksek O çeşidinde 
belirlenmişt ir. Bu durumu B ve K çeşit leri izlemişt ir. Bu özelliklerde DS' nin 
artışına bağlı olarak çok azda olsa bir azalma gözlenmişt ir. Bu konudaki 
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bulgularımız daha önce yapılan çalışmaların bazıları ile (6,7) benzerlik 
göstermektedir. 
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Şekil 3. Su kaldırma oranı interaksiyonu    Şekil 4. Hacim artış oranı interaksiyonu 

Pişirme suyu kurumadde kaybı da pişme kalitesinin bir göstergesi olarak kabul 
edilmektedir. En yüksek kayıp, benzer şekilde olmak üzere K ve O çeşit lerinde 
olurken, en düşük ise B çeşidinde gerçekleşmişt ir. Tüm çeşit lerde 3 ay sonunda 
bir azalmadan sonra 6. ayda artış meydana gelmişt ir (Şekil 5). Bu durum  
Indudhara vd. (8) tarafından elde edilen bulgular ile benzerlik göstermişt ir. 
Pirincin alkalide dağılma değeri jelatinizasyon sıcaklığının indirekt bir 
göstergesi olup, pişme süresi hakkında bilgi veren önemli bir kriterdir. En 
yüksek alkalide dağılmayı K çeşidi, diğerleri benzer şekilde daha düşük  
değerler vermişlerdir. Artan DS' yle tüm çeşit lerin alkalide dağılma değerleri  
artış göstermişt ir. Bu durum ilk 3 ayda belirgin şekilde meydana gelmişt ir 
(Şekil 6). Alkalide dağılma değeri üzerine ambalaj materyalinin etkisi 
önemli olmuştur (P<0.05) (Çizelge 1). Bez torbalarda depolanan örneklerde bu 
değer daha yüksek bulunmuştur. Amiloz, pişme ve işleme özelliklerini 
etkileyen önemli bir kalite kriteridir.Yüksek amilozlu pirinçlerin pişirilince 
fazla hacim genişlemesi gösterdikleri, diri, lapalaşmayan ve dağılmaya karşı 
dirençli oldukları bildirilmektedir (9). Çizelgede; amiloz K çeşidinde en yüksek 
değerde bulunurken, bunu O ve B çeşit leri izlemişt ir. İncelenen her üç çeşitte 
Juliano (9) tarafından yapılan sınıflandırmaya göre yüksek amilozlu pirinçler 
sınıfına girmektedir. Amiloz ambalaj materyalinden etkilenmemiş fakat DS 
ilerledikçe artış göstermişt ir.  
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Şekil 5.Pişirme suyu km kaybı interaksiyonu    Şekil 6. Alkalide dağılma interaksiyonu 

 
Sonuç 

Çeltikte fiziksel, fizikokimyasal ve pişme özelliklerindeki değişimler, özellikle 
depolamanın 3. ayından sonra daha belirgin hale gelmişt ir. Farklı ambalajlarda 
depolamanın incelenen özellikler (alkalide dağılma hariç) üzerine önemli bir 
etkisi olmamışt ır. Farklı çeşit ler depolamadan farklı şekillerde etkilenmişlerdir. 
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