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Gluten kalitesi bugday ununun pisme 6zelliklerinin degerlendiriimesinde temel kriterlerin baginda gelir.
Gluten kalitesinin hizli, kolay ve tekrarlanabilir metotlarla belirlenmesi bugday islah programlari igin biyuk
onem arz etmektedir. GlutoPik parametreleri bu anlamda oldukc¢a 6nemli bilgiler saglamaktadir. Bu calismada,
GlutoPik parametrelerinin i1slah programlarinda materyalin kalite degerlendiriimesinde kullanilabilirligini
arastinimistir. Bu amacla piyasadan temin edilen dort temel un grubuna ait unlar ve ekmeklik bugday islah
programindaki melez bahgesi materyali GlutoPik 6zellikleri bakimindan degerlendirilmistir. Piyasadan temin
edilen unlarinin analizi sonucunda gluten maksimum direnci (BEM), gluten maksimum direncten 15 s sonraki
direng (PM) ve gluten maksimum direngten 15 s énceki direng (BM) degerlerinin islah programlarinda oldukga
yararl olabilecedi 6ngérilmustur. Bu parametrelerden melez bahgesinde 6zellikle BEM ve PM degerleri
ebeveynler arasinda ayirt edici bulunmustur. BM degeri konusunda daha ayrintili galismalar yapilmasi
gerekmektedir. Oniimiizdeki yillarda daha kapsamli degerlendirme sonrasi ¢alismada éne ¢ikan ebeveynlerin
farkli amacli un Uretimi igin kalitesi ylUksek yeni bugday cesitlerin gelistirimesinde kullaniimasi
dUsunilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gluten, GlutoPik, bugday, kalite, un, islah

Investigating the Availability of GlutoPeak Parameters for Evaluation of Gluten
Quality in Bread Wheat Breeding Programs

Abstract

Gluten quality is one of the basic criteria in the evaluation of baking properties of flour. Determination of
gluten quality with fast, easy and reproducible methods is great importance for wheat breeding programs.
GlutoPeak parameters bring significant advantages in this respect. In this study, it was investigated the
availability of GlutoPeak parameters in quality evaluation of material in breeding programs. For this purpose
four basic flours supplied from market and crossing nursery material in bread wheat breeding program were
evaluated in terms of GlutoPeak properties. As a result the analysis of market flour gluten maximum
resistance (BEM), 15s after maximum peak (PM) and 15s before maximum peak (AM) parameters were
thought to be quite useful for breeding programs. From these parameters especially BEM and PM parameters
were found distinguishing between parents in crossing nursery. It is necessary detailed studies about AM
parameter. In coming years after a more comprehensive assessment it is thought to use the promising parents
in development of new high-quality wheat varieties for production of different purpose-flour.
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Girig

B ugday unu su ile karistiginda gliadin ve
glutenin proteinlerinin olusturdugu yapiya
gluten adi verilmektedir (Melnky et al. 2011;
Dogan ve Ugur 2004). Gluten bugday ununun
kalitesini belirleyen en 6nemli parametredir.

Ginumuze kadar glutenin dzellikleri ve gluten
olusumunu saglayan etkilesimler konusunda
(Butow et al. 2002; Kinsella and Hale 1984;
Preston 1981) ve gluten kalitesinin
belirlenmesinde yeni teknikler ve metotlar
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gelistirmek icin pek cok calisma yapilmistir
(Matsuo 1978; Chang and Ferrari 2000). Gluten
kalitesini gosteren viskoelastik ve kohezif denge
her Grun icin farkhdir ve optimum duzeyde
olmasi gerekir (Veraverbeke and Delcour
2002). Gluten proteinlerinin bu dengesi buyuk
oranda genetik olarak kontrol edilmektedir
(Payne et al. 1982; Troccoli et al. 2000). Bu
yuzden ekmeklik bugday islah programlarinda
gluten kalitesi, degerlendiriimesi gereken en
onemli kriterlerden birisidir (Chandi and
Seetharaman 2012).

Gluten kalitesinin  deg@erlendiriimesinde
klasik metotlarla gluten elde edilmesi zaman
alici bir analizdir (Anonim 2015; Miralbes 2004);
aynl zamanda gluten harici bilesenlerin ¢ok iyi
ayrilmasi gerekir. Su absorpsiyon kapasitesi,
gluten indeks degeri, sedimentasyon degeri,
solvent tutma kapasitesi, gliadin/glutenin orani
gibi kimyasal yolla tahmini testler ile gluten
kalitesi  de@erlendiriimesi  yaygin  olarak
kullanilmakla birlikte (Dick and Quick 1983; Hu
and Shang 2007; Kweon et al. 2009); bu
testlerde tekrarlanabilirlik distk olabilmektedir
(Chandi and Seetharaman 2012). Hamur
reolojik 6zellikleri, elektroforetik ve immunolojik
metotlar ise daha kapsaml bilgiler saglayan
testlerdir (Lukow et al. 1989; Brett et al. 1993;
Hill et al. 1999). Hamur reolojik analizleri en iyi
artn ézelliklerini tahminleme ydntemleri olsalar
da zaman almakta ve fazla miktarda numuneye
ihtiyac duyulmaktadir (Chandi and
Seetharaman 2012).

Son yillarda gelistirilen Brabender GlutoPik
cihazi ile hizli bir sekilde gluten kalitesi ayirt
edilebilmektedir. Bu cihazda fazla miktarda
suyun oldugu un su karisimina uygulanan
yuksek karistirma kuvveti 6lgtilmektedir (Melnky
et al. 2011). Cihazda agregasyon 6zelliklerinin
Olgulerek gluten kalitesinin belirlenmesi igin
oncelikle gluten ayrilmakta; daha sonra gluten
ag! olusmakta ve devam eden hizli karistirma
ile olusan ag pargalanmaktadir. Maksimum
noktaya ulasma igin gegen zaman, pik
yuksekligi ve takip eden pikteki disls gluten
kalite degerlendirmesinde temel bilgilerdir ve
oldukga kisa sure igerinde Olgulebilmektedir
(Anonim 2015). Cihaz otomatik olarak
deg@erlendirerek elde edilen pikte gluten aginin
olustugu ve maksimum pikteki direnci ve
maksimumun 15 s dncesi ve 15 s sonrasindaki
direnci vermektedir. Ayrica agregasyonun
basladigi ve maksimum pike ulasmak igin
gecen zamanda elde edilmektedir. 3-10 g 6rnek
kullanilarak hatta tam bugday ununda dahi bu
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Ozellikler belirlenebilmekte bu da testi 1slah¢i ve
sektoér acisindan oldukca degerli kilmaktadir
(Chandi and Seetharaman 2012; Anonim 2013).

Geligtirilecek  yeni  ekmeklik  bugday
gesitlerinin gluten kalitesinin arzu edilen trin
grubu i¢in uygun olmasi kalitesinin ylksekligini
gOstermektedir. Islah programlarinda farkl
kademelerde materyal sayisi oldukca fazladir.
Seleksiyonu i¢in zaman oldukga kisadir ve bazi
kademelerde numune miktari oldukga azdir.
GlutoPik cihazinin 1slah programlari igin
oldukga  dnemli  kolayliklar  getirecegi
ongorulmektedir.

Bu calismada GlutoPik cihazinin ekmeklik
bugday islah programlarinda kullanilabilirligi
degerlendirilmistir. Bunun igin oncelikli olarak
piyasadan temin edilen farkli amaglar icin
kullanilan doért adet unlarin GlutoPik grafikleri ve
One ¢ikan parametreler ortaya konulmustur. Bu
paramerelere gore melez bahcgesi GlutoPik
cihazi ile degerlendirilmistir. Calismada tGmitvar
genotipler melezleme calismalarinda ebeveyn
olarak kullaniimak Uzere programda
degerlendirmeye alinmigtir.

Materyal ve Yontem

Calismada materyal olarak Eskisehir
piyasasindan alinan yufkalik, ekmeklik (uzun
islem), ekmeklik (kisa islem) ve biskuvilik olmak
Uzere dort adet un ile Gegit Kusagi Tarimsal
Arastirma Enstitisi  Mudurlaga  ekmeklik
bugday melez bahgesi materyalinden kuruda
185 ve suluda 131 genotip kullaniimistir.

Melez bahgesi ornekleri dncelikle Buhler
Labofix90 dokaj cihazinda temizlenerek analize
uygun hale getirilmistir. 1000 tane agirhgi analizi
Ozkaya ve Ozkaya (2005)e gore yapilmistir.
Ornekler Retsch ZM200 degirmeni ile 0.5 mm
partikdl iriliginde kirmaya (tam tane ununa)
oguttlmastir (Anonim 2014). Tam tane unu
orneklerinde protein miktari ve PSI sertlik degeri
analizi FOSS NIRS 6500 spektroskopi cihazi ile
belirlenmistir. Tam tane unu protein miktari
analizi icin ICC-Standart No:105/1'e gore
Kjeltec cihazi ile belirlenen toplam azotun 5.7
faktoru ile garpilmasiyla elde edilen sonuglara
gére (Anonim 1980) ve PSI sertlik degeri
Williams et al. (1986)'ya gore kalibre edilmistir.
SDS (sodyum dodesil silfat) sedimentasyon
degeri analizi Pena et al. (1990)’'da belirtilen
metoda gore yapiimis ve 1 g tam tane ununda
25 ml test tlplerinde analiz gergeklestirilmistir.
GlutoPik Ozellikleri analizi Brabender GlutoPik
cihazi ile belirlenmistir (Brabender GmbH and
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Co KG, Duisburg, Almanya). Bu amagcla Melnyk
et al. (2011) tarafindan kullanilan yoéntem
kullanilmistir. Analizde 8.5 gunve 9.5g 0,5 M
CaCl2 kullanilarak; analiz 34 0C sabit sicaklik
ve 900 rpm sabit karistirma hizinda 3 dakikada
tamamlanmistir. GlutoPik cihazinda baslica 5
parametre elde edilmektedir (Sekil 1).

Bunlardan LOT degeri gluten
agregasyonunun (bir araya gelme) basladigi
zamani; BEM degeri gluten maksimum

direncini; PMT degeri gluten maksimum dirence
ulasmak igcin gecen zamani; BM degeri
maksimum direngten 15 s dnceki direnci ve PM
degeri 15 s sonraki direnci ifade etmektedir
(Chandi and Seetharaman 2012). LOT ve PMT
degerleri hamur yogurma siresi ile ilgili
Ozelliklerdir. BEM,PMT ve BM degerlerinin
yuksekligi gliten dayaniminin fazla oldugunu
g6stermektedir. Ozellikle gliten dayaniminin
fazlaligi ekmek ve yufka Uretiminde istenirken;
biskivilik unlarda daha zayif gliten istenilen
artn yapisi icin gereklilik olmaktadir.

Piyasadan temin edilen unlarda Kkalite
analizleri tesadUf bloklarinda 4 tekerrirl olarak

varyans analizleri ve melez bahgesi
orneklerinde  regresyon (R2) katsayisi
hesaplamalari JMP 5.0.1 istatistik paket

programinda (SAS Institute 2002) yapilmistir.
Ortalamalar arasi farkhlik, LSD, (% 5) coklu
karsilastirma testine (Steel and Torrie 1980)
gore belirlenmistir.
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Calismada oOncelikli olarak piyasadan temin
edilen ve farkli amaglar i¢in kullanilan unlarin
protein miktari ve GlutoPik &zellikleri
belirlenmistir (Cizelge 1). istenilen Griin igin
unda aranilan 6zellikler Uretici firmanin istedigi
Ozelliklerdir. Bu o6zellikler Uretilen Urinde
istenilen Ozellikleri tam anlamiyla
karsilamaktadir. Sekil 2’de dért un grubunun
GlutoPik degerleri gortlmektedir.

Protein miktari unlarda duretici firmalarin
oncelikli aradig1 parametredir. Kompozisyonu ile
birlikte protein miktari hamur ve Grinin pisirme,
tekstlr ve gorunum o6zelliklerini belirleyen temel
faktordur (Rousset et al. 1985; Borghi et al.
1995; Guittieri et al. 2001; Carson and Edwards
2009). Calismada ekmek elde etmek amaciyla
uzun proses kullanilan ve ylksek dizeyde eksi
maya ilave edilen unlarin kisa prosesle islenen
unlara gore protein miktari daha yuksektir.
Yufkalik unlarinda protein miktari ytksektir.
Biskuvilik unlarin ise beklendigi gibi protein
miktari daha dasuktar. Protein miktari yaninda
gluten kalite 6zelliklerinin belirlenmesi kalite
degerlendirmesinde blylk dnem arz etmektedir
(Jirsa and Hruskova 2005).

Agregasyonun baglangici ile ilgili elde edilen
GlutoPik grafiklerinde belli bir stire gértintirken
cihazin programindan alinan sonuglarda
ekmeklik-kisa proses unlardan 0 s degeri elde
edilmesi LOT degerinin program tarafindan

50
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Sekil 1. GlutoPik grafigi ve degerlendirilen parametreler

Figure 1. GlutoPeak graph and evaluated parameters
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belirlenmesinde bazi sikintilarin  oldugunu
gostermigtir. LOT degerleri icin degiskenlik
katsayisi (D.K.) da oldukga yuksektir. Optimum
gluten viskoelastik 6zelliklerinin elde edilmesi
icin daha uzun sure yogrulma uygulanan
ekmeklik-uzun proses drneginde LOT ve PMT
degerleri ylUksek bulunmustur. Daha kisa
yogurma iglemi uygulanan ekmeklik-kisa sure
unlarin daha duasuk LOT ve PMT degerleri
vardir. Yufkalik unun ise PMT degeri orta-
derecede ylksek olmustur. Biskivilik ve
ekmeklik-kisa proses unlarinin LOT ve PMT
degerleri birbirine yakin ¢ikmigtir. Zayif direnci
olan biskuvilik unlarin bu iki degerinin ekmeklik
un-kisa slreye yakin olmasi beklenen farkliligi
gOstermemistir (Sekil 2). Bunun nedenleri
konusunda hamur reolojik 0Ozelliklerinde
degerlendirildigi daha kapsamli arastirma
yapmak gerekmektedir.

Sekil 2’de gorildugu gibi yufkalik unlarin
BEM degeri oldukga yuksektir (51.3 BE).
Uretilen yufkalarin bir sandvig gibi igindeki
gidayi tutabilecek sekilde kolay kivrilabilmesine
izin veren esneklikte olmasi ve dayaniklilik

yufkalik unlarin en 6nemli kalite kriteri olarak
belirtimektedir (Olcay 2000). Bu 6zelliklerde
yirtilmadan mimkin oldugunca ince yufka
hamuru elde edilmesi ancak yuksek bir direng
ile mumkin olabilmektedir. Ekmeklik-uzun
proses unlarinda BEM degeri yiksek olup uzun
yogurma suresi ve diger Uretim asamalari igin
bu bir gereklilik olmaktadir. BEM degerinin
yuksekliginin uzun ekmek Uretim prosesi icin
kisa prosese gore daha onemli oldugu
gOralmastar.

BM degeri Orneklerde oldukga farklidir.
Gluten agregasyonunun tamamlanmasindan 15
s Onceki direnci ifade eden BM degeri daha
agregasyonun baslangicinda bile yufkalik unda
yuksek bulunmustur (41.0 BE). Bu da gluten
kalitelerinin ~ yUksekligini ~ gostermektedir.
Biskuvilik unlarin ise 11.8 BE gibi disuk BM
degeri vardir. Dusik BM degeri biskivilik un
hamurlarinda istenilen zayif gluten yapisinin
goOstergesidir.  Yufkallk kadar olmasa da
ekmeklik-un uzun proses igin istenilen glutenin
baslangi¢ direnci kisa prosese goére biraz daha
fazladir (Sekil 2).

Cizelge 1. Turkiye’de GzUmun potansiyel yetisme alanlari haritasi i¢in kullanilan parametreler ve sinir

degerleri

Table 1. Parameters and their threshold values for determining potential grape cultivation areas of Turkey

Ornek P:r?itl?.m LOoT PMT  BEM” BM PM istenilen 6zellikler
) () (BE) (BE)  (BE)
-Yirtilmadan muimkin
a Yufkallkun  12.8a  60.0a 75.0ab 51.3a 41.0a 415 ©°ldugu kadar ince
acllma ve hamurda
dayanma
-Yiksek eksi maya
ilavesi ile uzun sureli
Ekmeklik un ekmek Uretim iglemi
b 13.3b 48.3a 89.0a  40.5b 26.0b 31.0b (40 dak. yogurma+3.5
(uzun proses) saat fermentasyon+1
saat pisirme) ve kara
firnda Gretime uygun
-Kisa iglem suresine
Ekmeklik un (ortalama 1.5  saat,
c (kisa proses) 11.0c 0.0b 60.0b 35.0b 22.8bc 24.8c dusik eksi maya) ve
bant firininda Uretime
uygun
-Yayllmasi fazla,
kalinhdi az ve istenilen
d Biskuvilik un 8.3d 30.0ab 62.0b 24.5¢ 11.8¢c 19.0d gevrek yapida biskuvi
eldesine uygun, direnci
az hamur saglama
A.OF. 0.2 41.9 16.3 6.3 11.3 3.0
D.K.(%) 0.8 75.7 14.3 10.4 27.8 6,4
Onemlilik Diizeyi 0.01 0.05 0.01 0.01 0.01 0.01

*BEM:gluten maksimum direnci, BM:gluten maksimum direngten 15 s 6nceki direng, PM:gluten maksimum direncten 15 s
sonraki direng, LOT:gluten agregasyonunun basladigi zaman, PMT:gluten maksimum direncine ulagsmak igin gegen zaman

*BEM:gluten maximum resistance, AM:15s before maximum peak, PM:15s after maximum peak, LOT:lift off time, PMT:peak

maximum time
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Glutenin devam eden karistirma ile birlikte
zayiflamasini gOsteren PM degerine
bakildiginda yufkalik unlarin direncini daha
fazla korudugu gorilmektedir (Sekil 2). Hamur
agma esnasinda kademeli incelmede
dayaniklilik agisindan bu durum oldukga 6nemli
go6ralmastir. Ekmeklik unlarda da uzun proses
icin gerekli unlarin PM degeri ylksek kalmistir.
Biskuvilik unlarin olduk¢a dusik PM degeri
istenilen direnci az hamur ve dolayisiyla
yayllmasi fazla biskuvi i¢in gerekliliktir.

Unlardaki bir diger farkhlik grafikteki
¢izgisinin kalinliginda oldugu yufkalik ve uzun
proses gerektiren ekmeklik unlarin bant
kaliniginin ve titresim arahginin fazla oldugu
dikkati cekmistir. Bisklvilik un ise ince,
titresimsiz bir bant olusturmustur (Sekil 2).
GlutoPik ile yapilan c¢alismalarda kuvvetli
unlarin oldukga hizli ve yiksek pikler verirken;
zayIf unlarda daha uzun surede daha dusuk
direncte grafiklerin elde edildigi belirtiimektedir
(Anonim 2015).

Piyasadan temin edilen bu doért un grubu ile
yapilan ¢alisma sonucunda BEM, PM ve BM
degerlerinin 1slah programlarinda oldukga
yararll olabilecegi dusunulmektedir. PMT
degerleri belli bir farkhlik gosterse de LOT
degeri ile birlikte daha ayrintili degerlendirilmesi
uygun olacaktir.

Calismanin 2. asamasinda ekmeklik
bugday melez bahgesi GlutoPik degerleri ile
birlikte degerlendirilmistir. Melez bahgesi
orneklerinde BEM, PM ve BM degerleri ile bazi
kalite degerleri arasindaki regresyon (R2)
degerleri Cizelge 2’de verilmistir. Calismada
SDS sedimentasyon degeri ve protein miktari
ile  GlutoPik  parametreleri  arasindaki
regresyon degerleri dnemlidir. Ozellikle
SMB'de BEM ve PM degerleri ile SDS
sedimentasyon degerleri arasindaki yulksek
regresyon katsayilari dikkati gcekmistir. Sekil
3’de kuruda melez bahgesinde (KMB) C-SDS
degeri ile BEM degeri arasindaki iligki ve Sekil
4’de suluda melez bahgesinde (SMB) C-SDS
degeri ile PM degeri arasindaki iligki
gorilmektedir.

Gluten (6zellikle glutenin proteinlerinin)
kuvvetinin belirlenmesinde sedimentasyon
testleri (SDS ve Zeleny) bircok arastirma
kurulusu tarafindan kullaniilmaktadir ve daha
cok kalitimin etkisi altinda olan kriterlerdir
(Zeleny 1971; Axford et al.1979; Kogak ve ark.
1992). lleride yapilacak calismalarda bu
testlere ilave olarak uzun zamandir kullanilan
reolojik test parametreleri ile GlutoPik
parametreleri arasindaki iligskilerinde daha
kapsamli arastiriimasi uygun olacaktir.

Sekil 2. Piyasadan temin edilen unlarin glutopik grafikleri. a:yufkalik un, b:ekmeklikun-uzun proses, c: ekmeklik

un-kisa proses, d:biskuvilik un

Figure 2. Graphs of flour supplied from market. a:yufka flour, b:bread flour-long process, c:bread flour-short

process, d:biscuit flour
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Cizelge 2. KMB ve SMB’de bazi kalite 6zellikleri ile GlutoPik parametreleri arasindaki regresyon katsayilari
Table 2. Regression coefficients between some quality properties and GlutoPeak parameters

BEM* BEM BM BM PM PM,smb
kmb,n=185 smb,n=131 kmb,n=185 smb,n=131 kmb,n=185 n=131
BDA 0.05* 0.07** O.D. O.D. O.D. 0.05*
C-SDS 0.10* 0.38* 0.07** 0.17** 0.11** 0.47*
PROT 0.06* 0.09** 0.06** 0.10** 0.08** 0.22*
PSI 0.03 0.D. 0.05** 0.03* 0.08** 0.03*

**:%1 diizeyinde énemli *:%5 diizeyinde énemli O.D. :6nemli degil

*BDA:1000 tane agirligi,PSl:partikil irilik indeksi sertlik dederi, C-SDS:CIMMYT sodyum dodesil sulfat sedimentasyon
degeri, PROT:protein miktari, BEM:gluten maksimum direnci, BM:gluten maksimum direngten 15 s 6nceki direng, PM:gluten
maksimum direngten 15 s sonraki direng, KMB:kuruda melez bahgesi, SMB:suluda melez bahcesi

*BDA:1000 kernel weight, PSl:particle size index hardness value, C-SDS:CIMMYT sodium dodesil sulphate sedimentation
value, Prot:protein content, BEM:gluten maximum resistance, BM:15s before maximum peak, PM:15s after maximum
peak, KMB:crossing nursery in rainfed condition, SMB:crossing nursery in irrigated condition
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Sekil 3. Kuruda melez bahgesinde (KMB) C-SDS degeri ile BEM degeri arasindaki iligki
Figure 3. Relationship between C-SDS and BEM in crossing nursery in rainfed condition (CNR)
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Sekil 4. Suluda melez bahgesinde (SMB) C-SDS degeri ile PM degeri arasindaki iligki
Figure 4. Relationship between C-SDS and PM in crossing nursery in irrigated condition (CNI)
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Calismada LOT ve PMT degerleri melez
bahcgesinde ayirt edici olamazken diger taraftan
direng degeri dusuk genotiplerin bile yiksek BM
degeri vermesi bu parametre konusunda daha
ayrintili galismalar yapilmasi gerektigini ortaya
koymustur. Calismada BEM ve PM degerleri
ayirt edici bir 6zellik gostermistir. Melez
bahgesinde BEM ve PM de@eri bakimindan

one c¢ikan ebeveynler islah programinda
degerlendirileceklerdir (Cizelge 3 ve Cizelge 4).
Genel olarak BEM ve PM degeri yiksek ve
dislk genotiplere ait grafikler ayni grafikte bir
araya getirildiginde farkhliklar Sekil 5’de
gOrulmektedir. Dusuk BEM ve PM degerine
sahip genotiplerin daha dik ve hizli bir sekilde
BEM degerlerine ulasmalari da dikkati gekmigtir.

Cizelge 3. Melez bahgesinde BEM ve PM degeri yiiksek genotipler
Table 3. Genotypes having high BEM and PM in crossing nursey

SIRANO BDA* C-SDS PROT  PSI LOT PMT BEM BM PM
SOYERO02 37.5 12.5 14.1 704 60.0 ©61.0 49.0 23.0 34.0
ALTAY2000 40.0 12.0 13.5 76.6 0.0 60.0 47.0 28.0 36.0
FATIMA 40.0 15.0 13.6 66.8 0.0 60.0 420 46.0 38.0
ORKINOS-2
(BUC/5/NAPHAL/CI13449/4/

SEL14 53/3/LANCER//ATLG 40.0 16.0 12.0 50.1 0.0 60.0 46.0 23.0 36.0
6/CMN)

SUT/*AG/MAX//CIMMYT

LINE/3/ABILENE 38.0 15.0 11.9 58.6 0.0 60.0 440 33.0 33.0
VEE 'S'//BOW 'S'/CROW 'S' 38.5 15.5 10.7 49.9 600 61.0 48.0 19.0 34.0
ND8212/ABILENE 31.0 14.0 13.6 514 60.0 ©65.0 440 190 31.0
MZL/IT 34.0 15.0 10.0 495 600 74.0 450 19.0 34.0
ALDANE 47.0 16.0 12.3 646 60.0 60.0 44.0 28.0 32.0

*BDA:1000 tane agirhigi; C-SDS:CIMMYT sodyum dodesil sulfat sedimentasyon degeri, PROT:protein miktari, PSI: partikul
irilik indeksi sertlik degeri, BEM:gluten maksimum direnci, BM:gluten maksimum direngten 15 s 6nceki direng, PM:gluten
maksimum direncten 15 s sonraki direng, LOT gluten agregasyonunun basladigi zaman, PMT gluten maksimum direncine
ulasmak igin gecen zaman

*BDA:1000 kernel weight, C-SDS:CIMMYT sodium dodesil sulphate sedimentation value; PROT.protein content, PSI:
particle size index hardness value, BEM:gluten maximum resistance, BM:15s before maximum peak,PM:15s after
maximum peak, LOT:lift off time, PMT:peak maximum time

Cizelge 4. Melez bahgesinde BEM ve PM degeri diistik genotipler
Table 4. Genotypes having low BEM and PM in crossing nursey

SIRA NO BDA* SDS PRT PSI LOT PMT BEM BM PM
ZCL/3/PGFN//CNO67/SN6G
4/4/SERI/5/UA.2837/6/ATT 445 80 104 687 00 600 250 180 19.0
ILA/3*BCN
LOV26//LFN/SDY/(ES84-
24)/3/OPATA/3/AU/CO652 400 7.0 103 785 00 630 250 27.0 33.0
337//2*CA8055
BJIN837/GRK 380 90 114 796 00 660 17.0 210 16.0
NOR/6720//YMH/3/ZZ/4/PJ
IHNA//GLL 385 5.0 92 713 00 600 140 200 130
BEZ/3/BEZ//ICNO"S"/GLL 425 60 106 729 00 600 140 200 17.0
CROC1/AE.SOUARROSA
205)//KAUZ ( 300 70 106 766 00 600 210 280 180
NS5558/VEE"S" 420 70 104 717 00 60.0 230 300 200
MRS/C114482//YMH/HYS/
3/H84160/4/RMN 420 60 127 711 00 60.0 240 27.0 220
CRAKLIN 400 6.0 86 764 00 600 240 140 17.0

*BDA:1000 tane agirhigi; C-SDS:CIMMYT sodyum dodesil sulfat sedimentasyon degeri, PROT:protein miktari, PSI: partikul
irilik indeksi sertlik degeri, BEM:gluten maksimum direnci, BM:gluten maksimum direngten 15 s 6nceki direng, PM:gluten
maksimum direncgten 15 s sonraki direng, LOT gluten agregasyonunun basladigi zaman, PMT gluten maksimum direncine
ulasmak igin gecen zaman

*BDA:1000 kernel weight, C-SDS:CIMMYT sodium dodesil sulphate sedimentation value; PROT.protein content, PSI:
particle size index hardness value, BEM:gluten maximum resistance, BM:15s before maximum peak,PM:15s after
maximum peak, LOT:Iift off time, PMT:peak maximum time
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Sekil 5. BEM ve PM degerleri yuksek ve dusuk genotipler
Figure 5. Genotypes having high and low BEM and PM values

Sonug

Piyasadan temin edilebilen unlarda yapilan
analizler sonucunda 6zellikle BEM, PM ve BM
degerleri i1slah programlarina faydal olacaktir.
Bu parametrelerden BEM ve PM degerleri
genotiplerin gluten kalitesinin belirlenmesinde
ayirt edici olurken; LOT ve PMT degerleri
konusunda bu farkhlik gérilmemistir. BM degeri
konusunda daha ayrintili galismalar yapilmasi
gerekmektedir. Melez bahgesinde 6ne ¢ikan
ebeveynlerin  6nimuzdeki vyillarda hamur
reolojik 6zelliklerinin de dahil oldugu kapsamli
degerlendirmeleri sonucunda yufkalik, ekmeklik
ve bisklvilik kalitesi ylksek yeni genotiplerin
gelistirimesinde  ebeveyn olarak farkh
kombinasyonlarda kullaniimasi
dusundlmektedir.

ileride yapilacak galismalarda, arastirmada
kullanilan testlere ilave olarak uzun zamandir
kullanilan reolojik test parametreleri ile
GlutoPik parametreleri arasindaki iliskilerinde
arastiriimasi uygun olacaktir.
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