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ÖZET 

 Ülke insanımızın beslenmesinde en önemli tahıl olan ekmeklik buğdayın birçok farklı 

son ürüne uygunluğunu belirleyen ana faktör gluten kalitesidir. Yoğurma sırasında gliadin ve 

gluteninlerin biraraya gelmesiyle oluşan yapıya ait direnç (elastikiyet), uzayabilirlik 

(ekstensibilite) gluten kalitesini belirleyen temel unsurdur. Buğdayın ıslah programlarında, 

ekmeklik buğday hatlarının son ürüne uygunluğu ortaya koyulmasında gluten kalitesinin 

değerlendirilmesi için kimyasal ve enstrümental birçok test kullanılmaktadır. Örnek sayısının 

fazla, seleksiyon için zamanın kısa ve maliyetin yüksek olması durumlarında gluten 

kalitesinin değerlendirilmesinde az miktarda numune gerektiren ve hatta doğrudan tam 

buğday unu ile küçük ölçekli kimyasal testler tercih edilirken; ileri kademelerde daha 

kapsamlı testler yapılmaktadır. Sulu zayıf asitlerde gluten kalitesi yüksek proteinlerin daha 

çok su alarak şişmesi esasına göre çalışan sodyum dosesil sülfat (SDS) sedimantasyon testleri 

ve solvent tutma kapasitesi laktik asit değeri; toplam tane proteini içerisinde gluten kalitesi ile 

ilişkili proteinlerin oranını gösteren sedimantasyon indeks değeri; daha çok glutenin 

proteinlerinin kalitesi ile ilişkili gluten şişme indeksi; yaklaşık 10.0 g örnekle çalışarak gluten 

oluşumundaki (reoloji) tüm aşamalarındaki değişimleri gösteren GlutoPik parametreleri ve 

moleküler olarak tek tanede bile belirlenebilen yüksek molekül ağırlıklı (YMA) glutenin alt 

birimleri bu kapsamda kullanılan testler ve parametrelerdir. Bu çalışmada, Eskişehir Geçit 

Kuşağı Tarımsal Araştırma Enstitüsü Müdürlüğü (GKTAEM) ekmeklik buğday ıslah 

programı 2019-2020 üretim yılına ait materyal kullanılarak farklı ıslah kademelerinde kuru ve 

sulu koşullarda gluten kalitesinin belirlenmesi için yapılan çalışmalar değerlendirilmiştir. 

Çalışmada, Ön Verim, verim, bölge verim ve tescil öncesi adaptasyon denemelerinde toplam 

878 adet materyale göre ekmeklik ve bisküvilik kalite için seleksiyonunun nasıl yapıldığı 
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açıklanmıştır. Çalışma özellikle ıslah programlarına seleksiyonda teknolojik kalite 

bakımından bakış açısı getirmesi nedeniyle önemli katkılar sağlayacaktır. 

Anahtar Kelimeler: gluten kalitesi, ekmeklik buğday, ıslah programı, buğdayın 

teknolojik kalitesi 

 

EVALUATION OF GLUTEN QUALITY IN BREAD WHEAT BREEDING 

PROGRAMS 

ABSTRACT 

Gluten quality is the main factor determining the suitability of bread wheat, which is the 

most important cereal in the nutrition of our people in our country, for many different end 

products. The tenacity (elasticity) and extensibility of the structure formed by the combination 

of gliadin and gluten during dough mixing are the main factors that determine the quality of 

gluten. Many chemical and instrumental tests are used in wheat breeding programs to evaluate 

the gluten quality in determining the suitability of bread wheat lines to the final product. In 

cases where the number of samples is high, the time for selection is short and the cost is high, 

small-scale chemical tests that require a small amount of sample and even directly with whole 

wheat flour are preferred in the evaluation of gluten quality; more comprehensive tests are 

performed at advanced stages. Sodium dodecyl sulphate (SDS) sedimentation tests and 

solvent retention capacity lactic acid value, which are based on the swelling of proteins in 

aqueous weak acids; sedimentation index value showing the proportion of proteins associated 

with gluten quality in total grain protein; gluten swelling index, more related to the quality of 

glutenin proteins; Glutopeak parameters showing the changes in all stages of gluten formation 

(rheology) and working with approximately 10.0 g sample, and high molecular weight 

(HMW) glutenin subunits that can be determined even in a single grain are the tests and 

parameters used in this context. In this study, in the 2019-2020 production year, determining 

the gluten quality at different breeding stages in rainfed and irrigated conditions of Eskişehir 

Transitional Zone Agricultural Research Institute (TAZRI) bread wheat breeding program 

material was evaluated.  It has been explained how the selection for bread and biscuit-making 

quality was made according to a total of 878 materials in pre-yield, yield, regional yield, and 

adaptation trials before registration. The study will make important contributions to breeding 

programs, especially since it brings a technological quality perspective in selection. 

Keywords: gluten quality, bread wheat, breeding program, wheat technological quality 


