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ABSTRACT

In this study, tests conducted to determine gluten quality in different bread
wheat breeding stages were evaluated. As a result of the study, in the
PreliminaryYield Trial, the lines 35, 144, 270, 22, 96, 210, 254, and 280
having with strong gluten quality were found good potential for bread-making
in rainfed, and the lines 110, 113, 197, 205, 216, 217, 226 and 232 having low
gluten quality had biscuit-making potential in irrigated condition. The gluten
quality parameters of the lines recommended for bread-making quality in the
Yield Trial were higher than those recommended for biscuit products. In the
Region Yield Trial, the lines 1, 8, 7 and 19 had high bread-making quality
potential. Among the locations where the Regional Yield Trials were
conducted, Eskisehir was evaluated as high, Afyon as good, Hamidiye and
Usak as medium, and Kiitahya as low gluten quality. From pre-registration
adaptation trials, the lines 7 and 11 in rainfed and the lines 5 and 8 in irrigated
have been highly promising with high bread-making quality potentials.
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OZET

Bu calismada farkli ekmeklik bugday 1slah kademelerinde gluten kalitesinin
belirlenmesi igin yapilan testlemeler degerlendirilmistir. Calisma sonuglarina
gore Kuruda On Verim Denemesinde 35, 144, 270, 22, 96, 210, 254 ve 280
no’lu hatlar giiclii gluten kalitesi ile ekmeklik; Suluda On Verim Denemesinde
ise 110, 113, 197, 205, 216, 217, 226 ve 232 no’lu hatlar zayif gluten kalitesi
ile biskiivilik kalite potansiyeline sahip bulunmustur. Verim Denemesinde
ekmek-yapim kalitesi i¢in Onerilen hatlarin gluten kalite parametreleri
biskiivilik i¢in 6nerilenlerden daha yiiksektir. Bolge Verim Denemesinde 1, 8,
7 ve 19 no’lu hatlar yiiksek ekmek-yapim kalite potansiyeline sahiptirler.
Bolge Verim Denemelerinin yiiriitiildiigii lokasyonlardan Eskisehir yiiksek,
Afyon iyi, Hamidiye ve Usak orta ve Kiitahya diisik gluten kalite
ozelliklerinde bulunmustur. Tescil dncesi adaptasyon denemelerinden kuruda
7 ve 11 no’lu hatlar ve suluda 5 ve 8 no’lu hatlar yiiksek ekmek-yapim kalite
potansiyelleri ile oldukc¢a timitvardir.
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1. GIRIS

Bugday diinyada oldugu gibi iilkemizde de ekilis ve iiretim bakimindan ilk sirada yer alan 6nemli bir kiiltiir
bitkisidir [1]. Diinyadaki 6énemli bitkisel protein kaynagi olmasi yaninda ihtiya¢ duyulan kalorinin %20’sini de
bugday ve {iriinleri karsilar [2, 3]. Bugday ve iiriinlerini kullanan unlu mamuller sektériiniin en 6nemli hammaddesi
olan unun istenilen standart ve miktarda temin edilebilmesi i¢in teknolojik kalitesi hedef {iriin gruplarina uygun
yani “kaliteli bugday cesitlerin gelistirilmesi ve iretiminin yayginlasmasi gerekmektedir [4, 5]. Bu nedenle
giiniimiizde degisen tiiketici tercihleri ile gelismis bugday trlinleri sanayimizin kaliteli hammadde ihtiyacinin
strdiirtilebilir sekilde karsilayabilmek 1slah programlarinin en temel amaglarindan birisi olmustur [6]. Bugdayda
teknolojik kalite yoniinden yapilan degerlendirmeler 1slah programlarinin her kademesinde yapilmakta;
kademelerdeki materyalin sayist ve miktarina gore analizler degismektedir. Ozellikle erken generasyon
materyalinde az miktarda Ornek ile calisildigindan segilecek test sonucu genetik potansiyeli ve ileriki
generasyonlarda da benzer ozellikleri ortaya koymasi gerekmektedir. Kalite degerlendirmesi yapilirken analiz
sonuglarinin denemede yer alan standart gesitlerle mukayese edilmekte, gesit ve gevre interaksiyonlar1 dikkate
alinmakta, ileri kademelerde bulgular bir veya iki lokasyona gore degerlendirilerek genetik potansiyel dogru olarak
belirlenebilmektedir. Genotipin kalitesi iyi veya diigiik kaliteli tanimlamasindan ziyade ¢esit veya ¢esit adayinin
hangi bugday smifindan oldugu veya hangi son {iriin i¢in potansiyelinin uygun oldugu degerlensdirmesinin
yapilmasi gerekmektedir. Bugdayin teknolojik kalite kriterlerinden tane protein orani ve gluten miktar: genotipik
faktorlerin yanisira giibreleme ve on bitki, toprak 6zellikleri ve iklim kosullar1 gibi ¢evresel faktorlerden daha ¢ok
etkilenirken [7] gluten kalitesi daha ¢ok genetik olarak kontrol edilmekte [8, 9] lakin ¢evresel kosullarinda etkisi
olmaktadir [10]. Bugdaymn gluten kalitesi bir {irline uygunlugu belirleyen temel faktdr oldugundan islah
programlarinda dncelikle ortaya koyulmasi gereken bir 6zelliktir Gluten kalitesini gdsteren bugday proteinlerinin
(gluten) vizko-elastik ve kohezif dengesinin her son iiriin i¢in optimum diizeyde olmasi gerekmektedir [11]. Gluten
kalitesinin ortaya koyulmasinda ekmeklik bugday 1slah programlarinda erken generasyonda ucuz, hizli ve kalitsal
potansiyele bagli olan testler tercih edilmelidir. Gluten kalitesinin degerlendirilmesinde sodyum dosedil siilfat
(SDS) sedimentasyon analizleri halihazirda iilkemizde bir ¢ok arastirma kurulusu tarafindan kullanilmaktadir.
SDS Sedimantasyon testi genotiplerin gluten kalitesi hakkinda genel degerlendirme yapma imkani vermektedir
[12]. Ekmek-yapim kalitesi yiiksek bugday genotiplerinin sedimentasyon degerleri yiiksektir [1]. Son yillarda
kullanilmaya baglanan GlutoPik cihazi ise gluten agregasyon 6zelliklerinin (reolojisinin) degerlendirilmesinde
avantajlara sahip olmaktadir [13, 14]. Oncelikle cihazda ¢ok az 6rnek miktar1 (3-10 g) kullanilmaktadir. Hizl1 bir
sekilde gluten kalitesi ayirt edilebilmekte hatta bunun igin tam tane unu (kirma) kullanilabilmektedir [13, 15-18].
Bu durum islah programlart ve unlu mamuller sektorii agisindan oldukga degerlidir. Gegit Kusagi Tarimsal
Aragtirma Enstitiisii Miidiirligii’'nde GlutoPik cihazi ile yapilan 6n ¢alismalarda ekmek sektoriiniin istedigi unlarin
maksimum tork ve yiiksekliginin yiiksek ve pik zamanin orta-uzun olmas: gerektigi ortaya konulmustur [19].
Ayrica Yiiksek molekiil agirlikli (YMA) glutenin alt iiniteleri ¢evre kosullarindan etkilenmeden dogrudan bugday
ve gluten kalitesi hakkinda bilgi verebilen genotipik &zelliklerdir [20, 21]. Ozellikle az tanenin oldugu 1slahin
erken kademelerinde GKTAEM’de YMA glutenin alt iinitelerinin belirlenmesi 1slah g¢alismalarina entegre
edilmeye baslamistir. Melezlemelerde istenilen alt iiniteleri hatlarda toplayabilmek icin YMA glutenin {initeleri
ebeveyn seciminde onemli bir kriter durumundadir. Her bir alt {inite i¢in SDS sedimentasyon hacmine gore
belirlenmis bir kalite skoru 6nerilmistir [8]. Buna gore, farkli lokuslarda yer alan 1, 17+18 ve 5+10 YMA glutenin
alt iiniteleri ekmeklik kalite bakimindan en yiiksek skorlara sahiptir. Bugday 1slah programlarinda Glu-14(2%),
GlulB(7+9) ve GlulD(5+10) hedeflenmektedir [7].

Bu ¢alismada, GKTAEM ekmeklik bugday islah programina ait materyal {izerinden farkli 1slah kademelerinde
kuru ve sulu kosullarda gluten kalitesinin belirlenmesi i¢in yapilan ¢alismalar degerlendirilmistir. Calismada, 6n
Verim, Verim, Bolge Verim ve Tescil Oncesi Adaptasyon denemelerinden toplam 878 adet materyal ekmeklik ve
biskiivilik kalite bakimindan degerlendirilmis ve One c¢ikan hatlar standartlar ile birlikte kiyaslanarak
degerrlendirilmistir.

2. MATERYAL VE YONTEM

Calismada degerlendirmeler GKTAEM ekmeklik bugday 1slah programindaki 2019-2020 iiretim yilina ait 878
adet ekmeklik bugday materyali iizerinden yapilmistir. Islah kademelerine gére On Verim Denemesinde (OVD)
suluda 300 ve kuruda 300 olmak iizere 600 adet; Verim Denemesi (VD) ’nde iki lokasyondan 162 adet; Bolge
Verim Denemesi (BVD)’nde 4 lokasyondan 96 adet; kuru ve suluda adaptasyon denemesinden 20 adet olmak
iizere toplam 878 adet materyal degerlendirilmistir. Ornekler Buhler Labofix90 Dokaj Cihazinda temizlenerek
analize uygun hale getirilmistir. Tane agirhig1 (mg), sertligi (HI degeri), cap (mm) ve rutubet miktar1 Tek Tane
Karakterizasyon Sistemi (Single Kernel Characterization System) SKCS 4100 cihazi (Perten Instruments,
Springfield, IL) ile belirlenmistir. OVD &rneklerinde tane agirhig: [22]’ye gore yapilmustir. Tane agirligi (mg),
sertligi, cap ve rutubet miktart AACC method 55-31.01 [23] gore ortaya koyulmustur. Hektolitre agirhigi (kg) 1 L
hacimli Chopin Nilemalitre cihaz1 kullanilarak belirlenmis degerler 100 L (hektolitre)’ye ¢evrilmistir. Tam Tane
Unu (kirma) Perten3100 degirmeni ile 0,5 mm partikiil iriliginde elde edilmistir. Tam tane unu 6rneklerinde protein
orani, yas gluten miktart ve farinograf su absorpsiyon degerleri NearFOSS NIRS 6500 spektroskopi cihazi ile
belirlenmistir. Cihazin kalibrasyonu i¢in tam tane unu protein miktart Dumas yakma yontemiyle (AACC Metot
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46-30.01) galisan azot (N) analizatorii (LECO FP628) ile dlgiilen azot degerlerinin 5.7 faktorii ile ¢carpilmasi ile
hesaplanmistir. Yas gluten miktar1 ve farinograf su absorpsiyon degerleri ise AACC Metot 38-12.02 ve Metot 54-
21.01’e gore belirlenmistir [23]. CIMMYT ve Makro SDS sedimentasyon degerleri (C-SDS ve M-SDS) [24, 25]
verilen metodlarla gére tam tane unundan belirlenmistir. Bundan farkli olarak tiipler elle ¢alkalama yerine ICC
Standart No:116/1 [26]’de oldugu gibi mekanik olarak ¢alkalanmistir. Sedimantasyon degeri tane protein oranina
boliinerek SI degerleri hesaplanmustir [12]. GlutoPik Ozellikleri Analizi (gluten kalitesi) Brabender GlutoPik
Cihazinda yapilmistir (Brabender GmbH and Co KG, Duisburg, Germany). Analizde 8,5 g kirma ve 9,5 g 0,5 M
CaCl; kullanilmis; analiz 34 °C sabit sicaklik ve 900 rpm sabit karistirma hizinda 3 dakikada tamamlanmigtir [17].
Yiiksek Molekiil Agirlikli (YMA) gluteninleri analiz etmek i¢in tarafindan modifiye edilen bir sodyum dodesil
stilfat poliakrilamid jel elektroforezi (SDS-PAGE) yontemi kullanilmistir [27]. Tiim analizler 2 tekrarlamali olarak
yiriitilmiistiir.

Istatistik analizler igin JMP 13.0.0 (SAS Institute, Cary, NC, USA) yazilim progranu kullanilmigtir. Verim ve
bolge verim denemeleri ornekleri lokasyon birlestirilerek degerlendirilmistir. Tek yonliit ANOVA’nin ardindan,
o6nemli bulunan ortalamalar Student’s testi ile (p<<0.05) karsilastirilmistir.

3. SONUCLAR VE TARTISMA

Erken 1slah kademelerinde (Gézlem Bahgesi, GB ve On Verim Denemesi, OVD) materyalin say1s1 fazla, miktar
olarak az ve analizlerin tamamlanarak degerlendirilip 1slah programi tarafindan seleksiyonu sonrasi, 6zellikle
kislik bugday ekim alanlari i¢in, degerlendirme zamani kisitli oldugundan gluten kalitesinin (strength) belirlenmesi
ve seleksiyonda kullanilmas: kiiglik-6lcekli testler ile yapilmaktadir. Bu kademelerde 6zellikle dogrudan tam tane
unundan (kirma) degerlendirme yapilmasi 6nemli avantajlar saglamaktadir. Ozellikle tam tane unu C-SDS ve M-
SDS degerleri ileri kademede gluten kalitesinin son iiriin kalitesi icin daha kapsamli testler ile testlenmesi
oncesinde hatlarin potansiyellerin tahminlenmesinde etkili testler olarak goriilmektedir. Sedimantasyon degerleri
ile birlikte yiiksek tane protein orami (>%12.0) ekmek yapiminda yiiksek hacim icin istenirken; biskiivi gibi
yumusak bugday iirlinlerinde yayilma ve gevrek tekstiir ile agizda dagilma i¢in her iiriin grubuna goére degismekle
birlikte diisiik tane protein oran1 (<%10.0) ve kek iirlinlerinde ise yliksek seker ve yag ortaminda kabarma i¢in orta
diizeyde tane protein oranmi (%9-11) gerekli olmaktadir. Sedimantasyon degerlerinin tane protein oranina
boliinmesi ile sedimantasyon indeks (SI) degeri bulunmakta; standart protein orani ile yiiksek SI degeri veren
hatlarin ekmek yapimi i¢in gluten kalitesi yliksek olarak degerlendirilmektedir. Bu temel parametrelere gore
ekmeklik bugday islah programlarinda son iiriin kalitesinin degerlendirilmesi 6zellikle sektor tarafindan kullanilan
veya talep edilen standart gesitlere gore yapilmaktadir (Sekil 1).

Calismada Kuruda On Verim Denemesi (KOVD)’nde 300 adet genotip degerlendirilmis ve 83 hat yiiksek
ekmeklik kalitesi ile programa Onerilmis ve 72 adet hat iist kademeye secilmistir. Secilen hatlarin kalite
ozelliklerine bakildiginda sedimantasyon degeri, protein oranit ve SI degeri ortalamalari deneme ortalamasi
civarinda olmustur. Seleksiyonda tane verimi de dnemli bir parametre oldugundan segilenlerin tane agirligininda
deneme ortalamasinin iizerinde olmast bu parametrenin tane verimi ile yakin iliskisini gostermektedir.
Degerlendirmelerimiz sonucunda KOVD’nde ekmek-yapim kalitesi bakimindan énerilen 83 adet hattin ise SDS
sedimantasyon degeri, tane protein miktar1 ve SI degeri ortalamasinin yiiksek olmasi dikkat c¢ekmistir.
KOVD’nden o6nerilen hatlarin diger parametreleri yaninda tane agirlg1 ortalamasminda deneme ortalamasimin
lizerinde olmasi programlarda yiliksek tane fiziksel Ozellikleri ile gluten kalitesinin birlikte arttirilabilecegini
gostermigtir. Tiim 1slah kademelerinde denemelerde hedef son iiriin igin kalite standartlari kullanilmaktadir.
Bezostajal bu amagla GKTAEM ve iilkemizde diger bugday 1slah programinda uzun yillardir kullanilan ekmek-
yapim kalitesi stabil olarak yiiksek olan bir ¢esittir. Gozlem bahgesi ve 6n verim denemelerinde tarlada bloklarda
tekrarlanan bu c¢eside gore kiyaslama ekmek-yapim kalite potansiyelinin ortaya koyulmasinda c¢ok onemli
olmaktadir. Calismamizda Bezostajal’in SDS sedimantasyon ve SI degerleri Miifitbey ve Nacibey cesitlerinden
daha iyidir. Onerilen hatlarn gluten kalitesi ile iliskili degerleri Bezostajal’den ¢ok daha yiiksek veya yakin
olabilmektedir. Calismada KOVD’nde 6zellikle 35, 144, 270, 22, 96, 210, 254 ve 280 no’lu hatlarin tane agirhig
ile birlikte gluten kalite degerlerinin iyi olmas1 dikkat ¢ekmistir (Tablo 1).

Yumusak bugday driinleri gibi hedef {iriin gruplarina gore zayif gluten kalitesinde hatlarin seleksiyonunun
gerektigi durumlarda yumusak ve orta-yumusak tane yapisi, diisiik SDS sedimantasyon degeri, tane protein orant
ve SI degeri; yiiksek un verimi igin yiiksek tane agirhig1 aranmaktadir (Sekil 1). Bu ¢alismada Suluda On Verim
Denemesi (SOVD)’nde 300 adet genotip degerlendirilmis ve 17 hat yiiksek biskiivilik kalitesi ile iist kademeye
secilmigtir (Tablo 2). Bu hatlarin 6ncelikle NIRS cihazi ile elde edilen tane sertlik degerlerine bakildiginda
yumusak veya orta-yumusak tane yapisinda olduklari; beklendigi gibi tane agirligi haric diger tiim
parametrelerinin deneme ortalamasinin altinda oldugu goriilmektedir. Standartlardan Alpu, Nacibey ve Yunus sert
tane yapisinda olup denemede ekmeklik kalite olarak kullanilan standartlardir. Nacibey ve Yunus gesitlerinin
Alpu’ya gore gluten kalite 6zellikleri daha iyidir. Denemede Cetinel ¢esidi biskiivilik kalitesi iyi olan sektoriinde
kullandig1 yumusak tane yapisinda ve gluten kalitesi zayif olan bir ¢esittir. Caligmada, biskiivilik standart olan
Cetinel cesidinin SDS sedimantasyon degeri, tane protein orani ve SI degeri diisiiktiir. Biskiivilik tist kademeye
secilen hatlar igerinde 110, 113, 197, 205, 216, 217, 226 ve 232 no’lu hatlar Cetinel ¢esidine yakin hatta altinda
diisik sedimantasyon ve SI degerleri ile biskiivilik bakimindan yiiksek potansiyele sahip olarak
degerlendirilebilirler.
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Sekil 1. Erken generasyonda tane agirligi, SDS sedimantasyon degeri ve tane protein orani yoniinden 6rnek
degerlendirmeye ait biplot grafigi

Verim denemesi kademesinde materyal sayisi 100 civarinda olmaktadir. Genellikle de en az 2 lokasyonda
denemeler kurulmakta ve materyal miktar1 birka¢ kg olabilmektedir. Dolayisiyla hacim agirliginin yanisira tek
tane karakterizasyon sistemi (SKCS) ile tane fiziksel 6zellikleri daha kapsamli belirlenebilmektedir. Bu agamadan
sonra sedimantasyon testleri olarak daha ¢ok numune ile ¢aligan, 100 ml’lik test tiipleri kullanilan, daha fazla
¢ozelti gerektiren, bir giinde daha az drnek calisilabilen makro-SDS (MSDS) veya Zeleny sedimantasyon degeri
testleri uygulanabilmektedir. Diger hamur reolojik 6zelliklerinin yanisira GlutoPik cihazi ile gluten reolojik
ozellikleri ortaya koyulabilmektedir. Cihazda gluten kalitesinin degerlendirilmesi igin gluten olusumu siiresi
(PMT), baslangic (AM), maksimum (BEM) ve zayiflama anindaki (PM) gluten giigleri (tork) ve toplam
agregasyon (olusum) alan1 (AGGEN) parametreleri elde edilmektedir. Ekmek-yapim kalitesi yiiksek geneoitplerin
PMT degeri hari¢ diger parametrelerinin standartlarin iizerinde; biskiivilik kalitesi yiiksek olanlarin ise diigiik
olmasi istenmektedir. PMT degeri konusunda ¢aligmalar devam etmekte olup; gluten kalitesi giiglii olup ekmek-
yapimt i¢in tercih edilen hatlarin PMT degerinin uzun oldugu belirlendigi gibi, hizli gluten olusumu ile daha kisa
siirede pik noktaya (BEM) ulastigini ifade eden arastirmalarda bulunmaktadir. Bu ¢alismada Kuruda Verim
Denemesi’nde (KVD) Eskisehir ve Hamidiye lokasyonlarindan 81 adet olmak iizere standartlarla birlikte toplam
162 adet genotipin kalite 6zellikleri 2 lokasyona gore degerlendirilmistir (Tablo 3). GlutoPik PM degeri disinda
diger parametreler bakimindan genotipler arasinda istatistiki olarak farklilik 6nemli olmustur. Bu farklilik tane
protein oraninda p<0.05 diizeyinde iken; diger parameterler igin p<0.01 diizeyindedir. 11, 15, 16, 17, 18, 20, 24,
25, 26, 27, 28, 29, 30, 32, 40, 41, 42, 47, 50, 52, 53, 54, 55, 65, 72, 75, 76, 77 ve 78 no’lu hatlar yiiksek ekmek-
yapim kalitesi ve 14, 21, 44, 60, 62 ve 73 no’lu hatlar yiiksek biskiivilik kalite ile 1slah programina onerilmistir.
Ekmek-yapim kalitesi i¢in Onerilenlerin MSDS, AM, PM ve AGGEN degerleri ortalamasi sirastyla 53,1 ml; 29,0
GPU; 33,1 GPU; ve 1233,2 cm? olur iken; biskiivilik i¢in &nerilenlerin 33,1 ml; 18,4 GPU; 26,3 GPUve 979,4
cm?; ekmeklik kalite standardi Bezostajal’in 49,5 ml; 26,5 GPU; 31,0 GPUve 1196,3 cm?; biskiivilik kalite
standardi1 Bayraktar’in 30,0 ml; 22,0 GPU; 29,0 GPUve 1121,2 cm?’ dir. ES-26’da biskiivilik olarak seleksiyonda
bir kalite standard1 olarak kullanilabilir. Standartlara gore degerlendirme yapildiginda 6zellikle 11, 18, 20, 27, 28,
32,41, 47, 50, 53, 54, 65, 72, 76 ve 78 yiiksek gluten kalitesi degerleri ile dikkat cekmislerdir. Biskiivilik olarak
Onerilen hatlar icerisinde 60 no’lu hat hari¢ genel olarak gluten kalite degerleri standartlar gibi hatta daha diisiik
elde edilmistir. Standartlar igerisinde Reis ¢esidininde ekmek-yapim kalitesi yiiksek bulunmustur.
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Tablo 1. Kuruda On Verim Denemesi (KOVD)’nde ekmek-yapim kalitesi iyi olup onerilen bazi hatlarin ve
standartlarin teknolojik kalite 6zellikleri

1000 SDS Tane Farinograf | .
. . Su Sertlik
Genotip Tanei Sedlmafl ta.syon Protein SVI . | Absorpsiyon G}uten Degeri
agirhg Degeri Oram Degeri oy Miktar
o Degeri o (HI)
g ml %o % )

35 43,2 13,0 13,9 0,93 64,5 31,1 69,2
144 44,3 13,0 14,5 0,90 65,0 33,4 62,8
270 45,1 12,5 14,2 0,88 64,2 32,1 61,7
279 39,8 12,5 13,7 0,91 63,1 29,5 61,7
22 46,4 12,0 13,1 0,92 64,0 28,7 65,9
93 40,9 12,0 14,1 0,85 65,3 31,9 66,3
96 49,7 12,0 14,0 0,86 65,9 31,1 62,3
207 41,2 12,0 13,3 0,90 62,9 28,6 63,8
210 44,1 12,0 14,3 0,84 61,4 31,9 51,8
254 45,1 12,0 14,6 0,82 64,0 32,2 64,5
269 41,0 12,0 14,2 0,84 62,7 31,3 60,7
280 43,3 12,0 14,4 0,83 64,8 31,4 74,3
55 39,5 11,5 15,1 0,76 62,5 34,5 60,1
147 39,2 11,5 13,9 0,83 62,9 31,0 61,1
246 42,4 11,5 14,2 0,81 63,3 31,0 50,8
73 43,1 11,0 13,7 0,81 63,3 30,6 64,0
74 44,2 11,0 13,4 0,82 63,9 29,0 60,6
77 45,6 11,0 13,8 0,79 64,6 31,0 72,1
86 41,3 11,0 14,9 0,74 64,9 34,0 75,0
95 45,2 11,0 14,7 0,75 65,6 31,3 84,4
203 40,5 11,0 13,7 0,80 63,3 29,1 53,4
245 46,9 11,0 13,9 0,79 64,6 31,3 68,6
262 40,3 11,0 13,1 0,84 62,5 27,8 60,9
265 48,9 11,0 13,6 0,81 63,6 29,1 63,0
276 42,3 11,0 14,5 0,76 63,0 32,1 53,8
291 50,9 11,0 15,3 0,72 65,3 31,4 61,0
Deneme
ortalamasi 42,6 9,0 13,9 0,64 63,7 30,3 60,0
(n:300)
Secilen
ortalamasi 43,3 9,0 14,0 0,64 64,6 30,6 63,1
(n:72)
Onerilen
ortalamasi 43,5 10,5 14,2 0,74 64,9 31,2 65,8
(n:83)
ES26 36,9 7,3 14,4 0,51 60,1 30,7 22,5
Bezostajal 43,6 8,9 13,5 0,66 63,7 29,3 62,4
Nacibey 43,5 8,7 13,7 0,63 66,0 28,7 80,2
Miifitbey 45,2 8,4 13,6 0,62 66,6 27,8 89,1
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Tablo 2. Suluda On Verim Denemesi (SOVD)’nde biskiivi-yapim kalitesi iyi olup énerilen bazi hatlarin ve
standartlarin teknolojik kalite 6zellikleri

1000 SDS Tane Far‘;‘ﬁg”‘f Yas | Sertlik
Genotip Tane Sedimantasyon | Protein SI Absorpsiyon Gluten | Degeri
agirhg Degeri Orami | Degeri ol Miktar: (HD
o Degeri o
g ml Yo o, )
71 38,9 7,0 13,7 0,51 62,7 28,5 39,3
73 37,0 6,5 13,2 0,49 59,3 28,8 37,3
110 40,7 5,0 13,2 0,38 60,4 28,6 32,9
112 31,4 6,5 12,6 0,52 61,1 27,0 47,4
113 36,4 5,5 12,6 0,44 59,8 27,3 39,6
197 37,8 5,0 12,6 0,40 59,6 26,7 47,1
205 39,5 5,5 11,8 0,47 56,7 24,3 32,2
216 48,8 5,0 11,7 0,43 61,6 23,6 46,0
217 34,5 5,5 10,6 0,52 60,2 20,5 44,3
219 38,8 6,5 11,2 0,58 60,7 22,3 41,2
226 36,1 5,0 10,2 0,49 58,0 20,0 40,5
229 38,2 6,5 10,4 0,63 59,6 20,5 45,8
232 46,6 5,0 11,1 0,45 60,8 22,3 47,7
291 43,0 7,0 13,1 0,54 60,4 28,8 33,1
294 32,6 6,0 12,9 0,47 62,2 24,6 44,3
295 39,5 7,0 11,6 0,60 60,6 24,4 41,4
298 38,1 6,0 11,6 0,52 62,3 23,2 47,8
8{;%13)‘“3 38,5 7,7 12,6 0,62 63,2 26,3 65,4
Biskiivilik
secilenler
ortalamasi 38,7 5,9 12,0 0,50 60,4 24,8 41,6
(n:17)
Alpu 34,4 6,6 12,6 0,52 63,5 26,1 72,1
Cetinel 32,1 54 12,3 0,44 60,6 26,1 46,6
Nacibey 40,2 8,1 12,2 0,66 63,7 25,5 71,7
Yunus 44,5 8,8 11,8 0,74 63,2 24,5 69,7

Bolge Verim Denemesinde daha az sayida materyal bulunmakla birlikte oldukca fazla lokasyonda denemeler
yiriitiilmektedir. Boylelikle erken kademede daha kiigiik-lgekli testlerle potansiyeli oldugu i¢in segilen hatlar
standartlarla birlikte c¢ok farkli ¢evrede denenerek cevreninde gluten kalitesi ilizerine etkisi yansitilmakta
genotiplerin gluten kalitesi ¢ok daha dogru bir sekilde ortaya koyulabilmektedir. Calismada Bolge Verim
Denemesi-kirmizi (BVD-K) denemesi materyali 4 lokasyonda degerlendirilmis ve tiim lokasyonlarin ortalamasina
gore yapilan degerlendirmeye gore genotiplerin baz1 kalite 6zellikleri Tablo 4’te verilmistir. GlutoPik AM degeri
disinda diger parametreler bakimindan genotipler arasinda istatistiki olarak farklilik dnemli olmustur. Yiiksek
ekmeklik kalite standard1 olan Reis ve Bezostajal’in MSDS degerleri ortalama 52,5 ml ve 51,8 ml’dir. 1, 8, 17 ve
18 no’lu hatlarin MSDS degeri bu ¢esitlerin tizerinde olurken; 7, 19 ve 16 nolu hatlarin ise yakindir. 1 ve 8 no’lu
hatlarin GlutoPik AGGEN ve PM degerleri de yiiksektir. 17 ve 18 no’lu hatlarin GlutoPik degerlerinin diigiik
olmasi gluten reolojik 6zelliklerinin yeterli olmadiginmi gostermistir. 8 no’lu hattin tane agirligi bir miktar diistiik
olsa da tane ¢ap1 2,75 mm ile daha iyidir. 16 no’lu hattinda AGGEN degeri diisiiktiir. 16 no’lu hattin 6zellikle
zayif gluten kalitesi ile iliskili 2+12 YMA glutenin altbirimini tagidig1 goriilmektedir. Sonugta 1, 8, 7 ve 19 no’lu
hatlar yiiksek ekmek-yapim kalite potansiyeline sahiptirler. Bu hatlarin 5+10 YMA glutenin altbirimini tagimalar1
dikkat ¢cekmigtir. Molekiiler diizeyde diisiik molekiil agirlikli (DMA) gluteninlerin belirlenmesi de gerekse ve daha
cok erken kademelerde hizli seleksiyon icin kullanilsalarda YMA glutenin altbirimleri ileri kademede de
seleksiyonda kara vermede 6nemli olabilmektedir. Ayrica, YMA glutenin altbirimlerinin analizinde 6zellikle tek
basaktan c¢alisilmasi karisikligin 6nlenmesi bakimindan 6nemli goriilmiistiir.
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Tablo 3. Kuruda Verim Denemesi (KVD)’nde ekmek-yapim ve biskiivi-yapim kalitesi iyi olup 6nerilen hatlarin
ve standartlarin teknolojik kalite 6zellikleri

Genotip HL | HI |MSDS| TA |TCAP|PROT]| PMT | BEM | AM | PM |AGGEN
kg ml g mm % s GPU | GPU | GPU cm?
Bezostajal | 83,7 | 66, | 495 | 404 | 2,86 | 13,7 | 37.0 | 51,0 | 265 | 31,0 | 11963
ES26 791 | 31,4 | 340 | 346 | 2,76 | 148 | 350 | 47.0 | 235 | 29.5 | 10925
Sonmez 832 | 70.1 | 425 | 39.6 | 2,88 | 13,5 | 30,0 | 59,0 | 20,0 | 34,0 | 11657
Miifitbey 822 | 872 | 445 | 43,0 | 3,01 | 138 | 415 | 37,0 | 195 | 255 | 8353
Nacibey 82,6 | 714 | 460 | 39.8 | 2,85 | 13,9 | 350 | 50,5 | 22,5 | 32,0 | 1144.1
Karahan 820 | 404 | 395 | 39.8 | 2,86 | 142 | 535 | 46,0 | 23.0 | 28,0 | 1128,
KateA 81,1 | 73, | 42,0 | 354 | 273 | 133 | 245 | 50,0 | 350 | 32,0 | 11389
Bayraktar 80,7 | 43,8 | 30,0 | 380 | 2,84 | 144 | 550 | 445 | 22,0 | 290 | 11212
Reis 80,7 | 60,8 | 550 | 423 | 299 | 13,7 | 395 | 52,0 | 21,5 | 345 | 1179.8
11 83,5 | 68,6 | 59.0 | 37,1 | 2,87 | 140 | 53,5 | 545 | 275 | 33,0 | 1296,
15 83,8 | 69,1 | 41,0 | 41,1 | 2,93 | 134 | 485 | 41,5 | 32,0 | 250 | 10896
16 83,0 | 758 | 475 | 41,5 | 2.97 | 13.8 | 465 | 475 | 27,0 | 30,5 | 11905
17 821 | 752 | 53,0 | 40.8 | 2,99 | 145 | 365 | 62,0 | 255 | 36,0 | 13852
13 823 | 763 | 58,0 | 37.8 | 2.90 | 156 | 40,5 | 53,5 | 28,0 | 32,0 | 13428
20 80,9 | 67,1 | 595 | 40,9 | 2.96 | 151 | 395 | 56,5 | 41,5 | 32,0 | 13545
24 834 | 763 | 515 | 36,6 | 2.90 | 143 | 43,5 | 505 | 285 | 33,5 | 12436
25 833 | 722 | 49,0 | 418 | 2,96 | 142 | 34,0 | 50,0 | 22,0 | 36,0 | 10799
26 812 | 658 | 525 | 377 | 274 | 13,5 | 33,0 | 51,0 | 255 | 345 | 11904
27 80,5 | 654 | 550 | 422 | 2,93 | 142 | 48,0 | 51,0 | 41,0 | 32,5 | 12413
28 81,6 | 591 | 575 | 424 | 293 | 144 | 51,0 | 51,0 | 33,0 | 27,0 | 12606
29 83,0 | 751 | 475 | 40,1 | 2,93 | 13,7 | 425 | 460 | 26,5 | 30,0 | 11113
30 82,9 | 748 | 48,0 | 402 | 2,92 | 140 | 36,0 | 540 | 245 | 31,5 | 11512
32 814 | 695 | 620 | 41,1 | 2,93 | 141 | 650 | 505 | 30,5 | 29,0 | 1176,7
40 833 | 749 | 50,0 | 42,7 | 2.99 | 134 | 56,5 | 43,5 | 29.0 | 26,0 | 11036
41 81,5 | 622 | 54,0 | 389 | 2,80 | 145 | 43,5 | 60,0 | 33,5 | 37,0 | 14334
42 823 | 66,6 | 50,0 | 38,8 | 2.89 | 142 | 37,0 | 455 | 21,5 | 355 | 10858
47 819 | 586 | 56,5 | 41,9 | 2.91 | 145 | 39,0 | 58,0 | 295 | 33,0 | 13521
50 822 | 625 | 585 | 37,7 | 2.83 | 153 | 455 | 545 | 36,0 | 375 | 13255
52 82.8 | 64,6 | 48,0 | 38,7 | 2.85 | 140 | 37,5 | 545 | 245 | 36,0 | 13267
53 83,5 | 653 | 52,0 | 393 | 2,96 | 141 | 355 | 540 | 20,0 | 41,0 | 12004
54 82,8 | 60,6 | 52,5 | 40,7 | 2,94 | 141 | 485 | 470 | 290 | 30,5 | 12194
55 834 | 71,7 | 490 | 386 | 2,89 | 148 | 450 | 550 | 30,0 | 340 | 12890
65 81,6 | 70,6 | 59.5 | 39.4 | 2,84 | 13.9 | 61,0 | 465 | 26,5 | 30,0 | 11932
72 81,3 | 72,5 | 540 | 399 | 291 | 147 | 340 | 620 | 26,0 | 41,0 | 13722
76 832 | 69,0 | 550 | 388 | 2,82 | 144 | 42,0 | 345 | 345 | 365 | 11487
77 824 | 633 | 475 | 383 | 2,79 | 142 | 455 | 440 | 355 | 33,0 | 11377
78 80,8 | 592 | 58,0 | 41,3 | 291 | 160 | 57,0 | 51,0 | 245 | 33,5 | 12219
Ekmeklik g, ¢ | 683 | 531 | 399 | 290 | 143 | 445 | 51,1 | 290 | 331 | 12332
onerilen ort
14 81,9 | 377 | 325 | 37.4 | 2.82 | 142 | 63,5 | 365 | 205 | 205 | 923.1
21 823 | 377 | 33.0 | 36,7 | 2.80 | 143 | 37,5 | 43,0 | 21,5 | 31,0 | 10834
44 817 | 389 | 24,0 | 373 | 2,70 | 141 | 455 | 37.0 | 150 | 21,0 | 863.8
60 821 | 233 | 405 | 42.4 | 2.94 | 145 | 455 | 505 | 22,0 | 34,0 | 11994
62 82,6 | 260 | 335 | 367 | 271 | 13.8 | 485 | 31,5 | 140 | 250 | 8108
73 80,9 | 36,5 | 350 | 38,1 | 2,87 | 145 | 480 | 420 | 175 | 260 | 9958
Biskitvilik | gy | 334 | 331 | 381 | 281 | 142 | 481 | 401 | 184 | 263 | 9794
onerilen ort
DK (%) 0,98 | 7,96 | 1047 | 531 | 228 | 4,73 | 27,46 | 16,15 | 23,34 | 1681 | 1162
a]'.((;’s'f' 1,6%% | 10,0% | 9,7%% | 41%% [013%% | 14% | 243% | 158% | 12,9%* | 6.d. | 2692+

* 2 lokasyon ortalamasina gore, HL:Hektolitre agirlgr, MSDS:Makro SDS sedimantasyon degeri, TA:Tane agirlgi, TCAP:Tane
¢ap1, HI:SKCS sertlik degeri, PMT:GlutoPik maximum zaman, BEM:GlutoPik maximum tork, AM:GlutoPik tork BEM’tan
15 s 6nceki, PM:GlutoPik tork BEM’tan 15 s sonraki, AGGEN:GlutoPik agregasyon enerji degeri, PROT:Tane Protein orant,
DK:Degisim katsayisi, A.O.F.: Asgari Onemli Farklilik, ort:ortalama
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[leri kademelerde lokasyonlara gidildiginden lokasyonlarin uzun yillar kalite parametrelerinde degisimin izlenmesi
bolgelerin iklim, toprak ve ozellikle ciftcilerin uyguladiklart yetistirme teknigi uygulamalarinin etkisinin
goriilmesi bakimindan oldukca 6nemlidir. Cok lokasyona gore yapilan degerlendirmelerin genotiplerin teknolojik
kalite degisimlerinin ¢ok daha dogru degerlendirilebilmesi bakimindan biiyiikk Onemi bulunmaktadir.
Calismamizda bolge verim denemesinde denemelerin kuruldugu lokasyonlarin 3 yillik degerlendirilmesi
yapilmistir. Lokasyonlara gluten kalitesi potansiyeli bakimindan bakildigi zaman Eskisehir lokasyonu yiiksek,
Afyon lokasyonu iyi, Hamidiye ve Usak lokasyonlari orta; Kiitahya lokasyonu diisiik olarak degerlendirilmistir
(Sekil 2).

Tablo 4. Bolge Verim Denemesi (BVD)’ nde hatlarin ve standartlarin teknolojik kalite dzellikleri

Glu Glu Glu
Gen HL HI MSDS TA TCAP | PROT | PMT | BEM AM PM | AGGEN Al Bl D1
kg ml g mm % s GPU | GPU | GPU cm’
1 80,3 67,0 54,5 37,3 2,85 14,9 43,5 60,0 29,3 34,0 1442,6 1 7+9 5+10
2 81,5 64,6 38,5 36,6 2,81 14,4 42,5 50,3 30,5 27,8 11959 2% 17+18 | 5+10
3 80,3 69,0 39,3 34,4 2,73 13,8 39,0 46,8 24,8 27,0 1094,6 1 17+18 | 5+10
4 81,3 68,9 45,8 34,3 2,81 14,5 31,8 57,5 21,3 31,8 1280,0 | 2* 17+18 | 5+10
Bez 81,6 63,4 51,8 36,4 2,80 15,0 35,0 57,3 24,5 37,5 13424 2% 7+9 5+10
6 80,6 71,3 38,3 34,7 2,78 14,6 30,8 43,8 21,5 33,3 1122,6 | 2* 7+8 5+10
7 83,6 73,5 50,3 35,8 2,84 15,3 32,0 64,3 24,0 37,5 1428,6 | 2* 7+8 5+10
8 82,0 75,1 54,0 32,6 2,75 15,3 57,8 55,3 27,5 34,8 13542 | 2% 7+8 5+10
9 81,6 78,1 45,0 38,1 2,89 14,4 39,8 51,0 24,3 33,0 1151,0 | 2* 7+8 2+12
S6n 82,0 71,0 37,3 36,7 2,82 13,5 36,3 49,3 27,8 30,5 1164,7| 2* 7+8 5+10
11 82,0 68,8 34,3 39,1 2,84 13,5 40,8 38,0 23,8 21,5 919,1 | 2* 17+18 | 5+10
12 79,8 61,6 36,3 46,6 3,08 14,1 24,3 53,0 15,3 35,3 1167,0 1 7+9 5+10
13 81,8 73,1 45,0 38,2 2,86 14,0 38,8 49,5 28,0 31,5 1163,1 | 2* 7+9 2+12
14 81,7 77,5 44,8 37,6 2,89 14,8 423 48,3 29,5 31,5 1163,0 | 2* 7+8 5+10
Reis 80,5 64,8 52,5 37,2 2,84 14,0 46,5 52,5 27,0 36,5 1224,7| 2* 7+8 5+10
16 81,1 75,0 47,5 38,0 2,92 14,4 35,0 51,0 24,0 29,3 1087,0 | 2* 7+8 2+12
17 80,6 74,4 54,0 36,6 2,82 14,9 58,3 39,5 18,8 26,5 866,3 1 17+18 | 5+10
18 80,7 69,1 54,0 37,7 2,89 14,0 53,3 43,3 24,0 28,0 994,6 | 2* 7+8 5+10
19 80,2 66,4 47,8 36,1 2,80 14,5 34,0 63.8 26,3 34,3 1392,0 1 7+9 5+10
KateA | 79,7 71,1 38,3 32,0 2,65 14,5 24,3 63,0 28,3 37,0 1369,0 1 17+18 | 5+10
21 81,4 69,4 39,3 36,5 2,80 13,6 55,3 45,3 25,0 25,8 1075,2 1 7+8 5+10
22 81,6 66,6 39,3 33,6 2,75 14,0 30,3 54,5 19,8 31,5 12255 2* 7+8 5+10
23 80,5 81,0 44,8 35,3 2,73 13,8 46,0 45,5 26,0 32,5 1130,4 1 7+8 5+10
24 81,4 62,7 36,8 40,7 2,92 14,2 29,7 43,7 11,7 27,3 934,41 2* 7+8 5+10
Ort 81,2 70,1 44,5 36,8 2,83 14,3 39,5 51,2 24,4 31,5 1181,2
(D,%)K) 1,32 8,40 9,15 5,37 2,41 4,33 2045 | 13,58 9,85 15,36 10,22
?0(()}51; 1,5%% | 8,3%* | 5,7%* | 2,8%*% | 0,10*%* | 0,88** | 11,4** | 9,8** o.d. | 6,81%* | 170,5%*

*4 lokasyon ortalamasina gore, Gen:Genotip, Bez: Bezostajal, S6n:Sénmez, HL:Hektolitre agirlgi, MSDS:Makro SDS
sedimantasyon degeri, TA:Tane agirlgi, TCAP:Tane c¢api, HI:SKCS sertlik degeri, PMT:GlutoPik maximum zaman,
BEM:GlutoPik maximum tork, AM:GlutoPik tork BEM’tan 15 s onceki, PM:GlutoPik tork BEM’tan 15 s sonraki,
AGGEN:GlutoPik agregasyon enerji degeri, PROT:Tane protein oram, DK:Degisim Katsayisi, A.O.F.:Asgari Onemli
Farklilik, Ort:ortalama
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Sekil 2. Bolge Verim Denemesi (BVD)’nde lokasyonlarin Makro SDS sedimantasyon degeri ve GlutoPik

agregasyon enerji degeri bakimindan 3 yillik degerlendirmesi
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Calismada Cesit Adaptasyon Verim Denemesi-kuruda (CAVD-KE) 4 lokasyonda 12 adet ve suluda (CAVD-SE)
2 lokasyonda 8 adet genotip degerlendirilmistir. CAVD-KE denemesinde GlutoPik BEM, PM ve AGGEN
degerleri disinda diger parametreler bakimindan genotipler arasinda istatistiki olarak farkliliklar nemli olmustur
(p<0.01). CAVD-SE denemesinde ise sadece HI ve TA degerleri arasindaki farkliklar énemlidir. CAVD-KE
denemesinde 8 ve 10 no’lu hatlar yumusak tane yapisindadir. Bu denenemede standartlarin MSDS degeri
ortalamalari 50,0 ml civarinda yiiksektir. Ozellikle Reis ve Konya cesitlerinin tane agirhiklari da iyi durumdadir.
Ozellikle Reis ve Tosunbey gesitlerinin GlutoPik’ten elde edilen en dnemli parameterlerden olan AM ve AGGEN
degerleri yiiksektir. Konya g¢esidinin AM degeri iyi iken AGGEN degeri orta diizeydedir. Reis ve Tosunbey
cesitleri ile kiyaslandiginda gesit adaylarindan CAVD-KE denemesinde 7 ve 11 no’lu hatlar yiikksek ekmeklik
potansiyelleri ile 6nerilmistir. 7 no’lu hattin MSDS degeri ve 11 nolu hattin AM ve AGGEN degerleri denemede
en yiiksektir. Onerilen bu iki hattin YMA glutenin alt birimleri kombinasyonu 2%, 17+18 ve 5+10 seklinde olmas1
yiiksek ekmeklik kalite i¢in 1slah programlart i¢in hedef altbirimleri gdstermistir. 8 no’lu hat ise yumusak tane
yapist; diigik MSDS, AM ve AGGEN degerleri ile yuamusak bugday {iriinleri i¢in dnerilebilir. Bu hat Glu-D1°de
2+12 altbirimini tagimaktadir. CAVD-SE denemesinde hatlarin tamamu sert tane yapisindadir. Standartlardan daha
iyi tane fiziksel 6zelliklerine sahiptirler. Standartlardan Yunus ortalama 50,5 ml MSDS degerine sahip olur iken
AM ve AGGEN degerleri diisiiktiir. Yunus ¢eesidi Glu-A1’de null alleli tasimakta bu da gluten kalitesini (strength)
zayiflatmaktadir. CAVD-SE denemesinde 5 ve 8 no’lu hatlar yiiksek ekmek-yapim kalite potansiyelleri ile ¢esit
aday1 olarak belirlenmislerdir. Yalniz 5 no’lu hattin Glu-D1’de 2+12 altbirimini tagimasina ragmen iyi kalite
ozellikleri ¢ok daha dogru bir degerlendirme igin Ozellikle erken generasyonda DMA glutenin
kompozisyonunlarininda mutlaka belirlenmesinin gerektigine yorumlanmistir.

Tablo 5. Cesit adaptasyon verim denemelerinde (kuru ve sulu) genotiplerin bazi teknolojik kalite 6zellikleri

Gen Deneme HL HI MSDS TA TCAP | PROT | PMT | BEM | AM | PM | AGGEN Glu Glu Glu
Adi kg ml g mm % s GPU | GPU | GPU cm’ Al Bl D1
1 CAVD-KE | 81,0 | 63,2 38,5 37,2 2,30 134 | 39,0 | 42,8 | 22,3 | 29,5 | 1004,2 1 17+18 | 2+12
2 CAVD-KE | 80,2 56,3 41,8 38,7 2,33 14,3 | 358 | 473 18,3 | 29,8 | 1051,7 2% 17+18 | 2+12
3 Reis 80,1 65,4 50,8 38,0 2,87 13,6 | 46,5 | 47,3 | 29,8 | 28,3 | 1179,7 2% 7+8 | 5+10
4 |CAVDKE | 81,3 | 737 | 448 36,6 | 2,83 | 13,6 | 523 | 428 | 245 [ 290 | 10385 | 2% [17+18]|2+12
s | CAVD-KE | 83,1 | 684 | 420 383 | 2,87 | 135 | 38,5 | 453 | 26,8 | 29,5 | 11259 1 749 | 5+10
6 | Tosunbey | 80,5 | 753 50,3 333 | 2,75 | 144 | 443 | 503 | 27,5 | 31,0 | 11762 1 17+18 | 5+10
7 |CAVDKE | 814 | 678 51,3 37.6 | 275 | 13,7 | 51,8 | 455 | 303 | 290 | 11549 | 2% |17+18 | 5+10
8 | CAVDKE | 79,1 | 273 32,5 333 | 2,70 | 13,9 | 68,8 | 388 | 19,0 | 268 | 947.6 2% | 17+18 | 2+12
9 Yunus 80,6 | 74,3 48,3 36,4 2,30 14,1 | 44,8 | 450 | 26,5 | 29,8 | 1038,2 null 7+8 | 5+10
10 | CAVD-KE | 79,7 | 32,6 39,0 34,3 2,65 13,7 | 68,3 | 38,8 | 20,3 | 29,3 | 958,0 1 7 5+10
11 | CAVD-KE | 80,3 77,7 49,5 32,8 2,79 15,1 | 32,5 | 49,5 | 35,0 | 30,5 | 1209,7 2% 17+18 | 5+10
12 | Konya 81,1 90,9 47,5 37,1 2,92 14,4 | 83,3 | 39,5 | 31,8 | 33,8 | 1030,2 2% 7 5+10
Ort 80,7 64,4 44,7 36,1 2,80 14,0 50,5 444 26,0 29,7 1076,2
DK(%) 1,24 13,1 9,65 6,08 3,25 3,14 284 164 21,7 14,6 13,94
A.O.F. (0.05) 1,4%%  12,1*%*%  6,2** 3,2%%  0,13**  0,6** 2,6** 6.d. 81*% §.d. o.d.
1 CAVD-SE 81,1 62,7 40,0 40,5 2,92 13,0 | 36,0 | 455 | 30,0 | 29,5 | 11173 1 7 2+12
2 |CAVD-SE | 784 | 599 | 450 392 | 2,80 | 132 | 57,0 | 350 | 26,0 | 26,5 | 9096 % 749 | 5+10
3 | Nacibey 793 | 663 36,0 36,0 | 2,78 | 13,0 | 41,0 | 31,5 | 21,0 | 22,0 | 7973 2% | 17418 | 2412
4 |CAVD-SE | 799 | 674 | 460 380 | 2,81 | 13,9 | 400 | 405 | 250 | 30,0 | 962,7 | null | 748 | 5+10
5 | CAVD-SE | 78,1 | 583 495 440 | 3,02 | 13,7 | 295 | 425 | 27,0 | 29,0 | 1112,8 | 2% 749 | 2+12
6 | Yunus 788 | 68,0 50,5 399 | 292 | 138 | 51,5 | 405 | 205 | 26,5 | 9323 | null | 748 | 5+10
7 CAVD-SE 80,8 66,2 42,0 41,2 2,92 12,8 51,5 27,5 21,0 | 24,0 | 733,6 null 6+8 | 5+10
8 CAVD-SE 789 | 643 49,0 39,7 2,91 14,0 | 52,0 | 53,0 | 23,0 | 32,0 | 1180,8 2% 7+8 | 5+10
ORT 794 64,1 44,8 39,8 2,88 134 448 395 242 274 9683
DK (%) 1,64 4,15 10,17 4,32 2,25 4,22 3573 33,33 38,22 17,2 19,4
A.O.F. (0.05) o.d.  6,30* o.d. 9,6* o.d. o.d.  o.d. o.d. o.d.  o.d. o.d.

Gen:Genotip, ort:ortalama, HL:Hektolitre agirlgi, MSDS:Makro SDS sedimantasyon degeri, TA:Tane agirlg1, TCAP:Tane ¢ap1, HI: SKCS sertlik degeri,
PMT:GlutoPik maximum zaman, BEM:GlutoPik maximum tork, AM:GlutoPik tork BEM’tan 15 s dnceki, PM:GlutoPik tork BEM’tan 15 s sonraki,
AGGEN:GlutoPik agregasyon enerji degeri, PROT:Tane protein orani, DK:Degisim Katsayisi, A.O.F.:Asgari Onemli Farklilik, Ort:ortalama

4. SONUC

Bu calismada, Eskigehir Gegit Kusagi Tarimsal Arastirma Enstitiisii Midiirligi (GKTAEM) ekmeklik bugday
1slah programi 2019-2020 iiretim y1lina ait materyal kullanilarak farkli 1slah kademelerinde kuru ve sulu kosullarda
gluten kalitesinin belirlenmesi icin yapilan ¢alismalar degerlendirilmistir. Calisma sonucunda, KOVD’nde 35,
144,270, 22, 96, 210, 254 ve 280 no’lu hatlar iyi tane fiziksel 6zellikleri ile birlikte ekmeklik i¢in istenilen giiclii
gluten kalite degerlerine ve SOVD’nde ise 110, 113, 197, 205, 216, 217, 226 ve 232 no’lu hatlar zayif gluten
kalitesi ile iyi biskiivilik kalite potansiyeline sahip bulunmuslardir. KVD’nde ekmek-yapim kalitesi igin
onerilenlerin MSDS, AM, PM ve AGGEN degerleri biskiivilik i¢in 6nerilenlerden daha yiiksektir. Bolge verim
denemesinde 1, 8, 7 ve 19 no’lu hatlar yiiksek ekmek-yapim kalite potansiyeline sahiptirler. Bu hatlarin 5+10
YMA glutenin altbirimini tasimalar1 dikkat ¢ekmistir. Bolge verim denemelerinin yiiriitiildiigii lokasyonlar
degerlendirildiginde Eskisehir lokasyonu yiiksek, Afyon lokasyonu iyi, Hamidiye ve Usak lokasyonlar1 orta;
Kiitahya lokasyonu diisiik gluten kalite 6zellikleri vermistir. Tescil denemeleri dncesindeki son asama olan
CAVD-KE denemesinde 7 ve 11 no’lu hatlar ve CAVD-SE denemesinde 5 ve 8 no’lu hatlar yiiksek ekmek-yapim
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kalite potansiyelleri ile gesit aday1 olarak belirlenmislerdir. CAVD-KE denemesinde 8 no’lu hat ise yumusak tane
yapist ve zayif gluten kalitesi ile yumusak bugday triinleri icin tercih edilebilir. Teknolojik kalite 6zellikleri
belirlenen ve ileri 1slah kademelerine secilen bu genotiplerden hedef {irlin gruplari i¢in yeni cesitler
gelistirilebilecektir. Calisma ayrica ekmeklik bugday 1slah programlarina teknolojik kalite yoniinden seleksiyonda
degerlendirme i¢in bakis agis1 getirmesi nedeniyle de katkilar saglayacaktir.
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