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In this study, fifty two F1 genotypes and their parents were used as a result of the breeding study in
which Osmanli strawberries were used as pollinators of the parent, local (Deli, Karacilek, Tuylu)
and standard (Kabarla, Sweet Ann, Sweet Charlie) strawberries. Fruit quality analysis pH, titratable
acidity (TA) (%), ash content, total soluble solids (TSS) content (%), ascorbic acid content
(mg/100g), total phenolic content (ug GAE) / g ta), determination of total dry matter were studied.
When the results of the study were examined, the TSS values were 5,80% and 14,60%; pH 2,69-
3,90; titratable acid ranged between 0,58-1,79%. Ascorbic acid was found to be 55,61 mg /100g in
the highest DB-119 genotype and the highest total phenolic content was 3887,07 ug GAE / g ta in
the DC-42 genotype. It is known that fruit structure is affected by genetic factors but there is a change
in fruit structure with interaction of environmental conditions. When the criteria determined at the
end of the study were examined, it was found that the hybrid individuals were close to their parents.
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Melezleme Islahi ile Elde Edilen Cilek F1 Populasyonu ve Ebeveynlerinde Bazi
Meyve Kalite Kriterlerinin Belirlenmesi
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Toplam fenol miktari
Vitamin C

Bu calismada, Osmanli ¢ileginin ana ebeveyn, yerel (Karagilek, Tiiylii, Deli) ve standart (Kabarla,
Sweet Ann ve Sweet Charlie) cilek gesitlerinin tozlayici olarak kullanildigi 1slah ¢alismasi sonucu
secilen elli iki adet F1 genotipi ve ana ebeveynleri kullanilmistir. Elde edilen meyvelerde suda
¢oziinebilir kuru madde miktar1 (%), pH, titre edilebilir asitlik (TA) (%), toplam kuru madde miktar1
(%), kil tayini, askorbik asit i¢erigi (mg/100g) ve toplam fenol miktar1 (png GAE/g ta) belirlenmistir.
Arastirma sonuglari incelendiginde SCKM degerlerinin %5,80 ile %14,60; pH degerinin 2,69-3,90;
titre edilebilir asit miktarinin %0,58-1,79 arasinda degistigi belirlenmistir. Askorbik asit en yiiksek
DB-119 genotipinde 55,61 mg/100g bulunurken, en yiiksek toplam fenolik madde miktar1 DC-42
genotipinde 3887,07ug GAE/g ta bulunmustur. Meyve yapisinin genetik faktdrlerden etkilendigi
ancak cevre kosularmin etkilesimi ile meyve yapisinda degisiklik oldugu bilinmektedir. Calisma
sonucunda belirlenen kriterler incelendiginde melez bireylerin ana ebeveynlerine yakin deger
araliginda oldugu belirlenmistir.
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Giris

Uziimsii meyveler arasinda, yetistiriciliginin gok eskiye
dayanmasi, genis adaptasyon yetenegi, tadi ve aromasi
cilegi yetistiriciligi en ¢ok yapilan meyve tiiri haline
getirmistir.  Cilek  yetistiriciligi  artigindaki ~ 6nemli
nedenlerden biri de beslenme ve sagliktir. Yapilan
arastirmalara gore, olgun ¢ilek meyvesinde 9%10,00
SCKM, 9%90,00 su, taze meyvede 70,00 mg/g
karbonhidrat, 6,00 mg/g protein, 4,00 mg/g yag, 0,50 g lif,
0,14 mg/g kalsiyum, 0,10 mg/ g magnezyum, 0,19 g/mg
fosfor, 1,66 mg/g potasyum oldugu bildirilmistir
(Hemphill ve Martin, 1992, Maas ve ark., 1996; Tiiremis
ve Agaoglu, 2013). 100 g ¢ilekte bulunan mineraller,
vitaminler, yaglar, aminoasitler, zengin lif igerigi, ellajik
asit ve fenolik madde igerigi ile kanseri onleyici 6zelligi
¢ilegin 6nemini daha da arttirmaktadir (Atasay ve Tiiremis,
2008; Anonim, 2012a). Amerika’da bir arastirmada,
besleyici degerinin yiiksek olmasinin yaninda hem
antioksidan miktarinin yiiksek olmasi hem de bu kadar
lezzetli olmasi sebebi ile ¢ilek bitkisinin, tiim meyveler
icerisinde ilk tige girdigi bildirilmistir (Anonim, 2012b;
Tiiremis ve Agaoglu, 2013).

Diinya’ da gilek yetistiriciliginin artmasiyla birlikte,
yeni gesitlerin gelistirilmesi i¢in 1slah caligmalari da o
oranda artig gostermistir. Cilek 1slahinda amag 6ncelikli
olarak, verim, irilik, aroma, sert meyve eti, yola, hastalik
ve zararlilara dayanim, giin-n6tr yada kisa giin kosullarina
uyum, olgunlasma zamani, farkli toprak kosullarina
uyumluluk sayilabilir. Son zamanlarda yiiriitiilen 1slah
caligmalarinda saghga olan katkilarma da yer verildigi
bildirilmektedir (Kafkas, 2004; Oztiirk Erdem ve Cekig,
2017).

Cilekte kimyasal ve fitokimyasal igerikler iizerine
yapilmis bir¢cok calisma mevcuttur. Genetik faktorlerin
biliylime, gelisme ve meyve kalitesini etkiledigini ayrica
bitkilerde su alimmin, 151k yogunlugunun, gece-giindiiz
sicaklik farki gibi farkli ¢evre kosullarinin meyve kalitesi
ve iriligini etkiledigi yapilan ¢aligmalarla bildirilmistir
(Avigdori-Avidov,1986; Pincemail ve ark., 2012; Saridas,
2018).

Islah sayesinde meyve tiirlerinde antioksidan
seviyesinin artirtlmast, titkketimi diisiik meyve ve sebzelerin
daha fazla kullanilmasini saglamak i¢in énemlidir. Yeni
gelistirilen ¢esitlerin meyve kalite ve antioksidan
ozelliklerinin diizenlenmesi tiiketici sagliginin korunmasi
ile dogrudan iligkilidir. Islah ¢aligmalarinda adaptasyon
genlerini tagimalar1 bakimmdan yerli c¢esitler Onem
kazanmaktadir (Tanriver, 2000). Ulkemizde cilek
yetistiriciligi basladig1 glinden itibaren esas amag kaliteli
ve erkenci cesit yetistirerek i¢ ve dis pazarda sz sahibi
olmaktir. Yerli c¢esitlerimizde (Osmanli, Arnavutkoy,
Eregli) {stiin aroma Ozelliklerinin yani sira verim
diistikliigii, meyve eti yumusakligi, meyve iriliklerinin
kiiglik olmas1 karli bir yetistiricilige imkan vermemektedir.
Yabanci orijinli ¢ilek cesitleri ise erkenci ve ¢ok verimli
olmalarina ragmen aroma ydniinden orta diizeydedir. Bu
sebeplerden dolay1 iilkemizde 1960° 11 yillardan bu yana
yerli ¢esitlerin ebeveyn olarak kullanildig1 1slah ¢aligmalari
yiriitiilmektedir.

Bu calismada, kendine has {istiin 6zellikleri barindiran
Osmanli ¢ileginin ana ebeveyn, ii¢ yerel (Karagilek, Tiyli,
Deli) ve {i¢ standart (Kabarla, Sweet Ann ve Sweet Charlie)

cilek ¢esidinin tozlayici olarak kullanildigi melezleme
1slah1 sonrasi segilen en iyi 52 adet F1 genotipi ve
ebeveynlerinin bazi kimyasal ve fitokimyasal igerikleri
belirlenmistir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Bu caligmada, Osmanl ¢ileginin ana ebeveyn, yerel
(Karagilek, Tiiylii, Deli) ve standart (Kabarla, Sweet Ann
ve Sweet Charlie) ¢ilek ¢esitlerinin tozlayict olarak
kullanildig: 1slah ¢alismasi sonucu segilen elli iki adet F1
genotipi ve ana ebeveynleri kullanilmistir (Oztiirk Erdem,
2018).

Yontem

o Suda ¢oziinebilir kuru madde miktart (SCKM) (%):
Her F; bitkisinden alinan on adet meyve homojenize
edildikten sonra kaba filtre kagidindan gegirilen
meyve suyunun el refraktometresi (0-53 o6lgekli,
Refractometer PAL-1) iizerine damlatilmas: ile
belirlenmis ve sonuglar % olarak ifade edilmistir
(Cemeroglu, 2007).

e pH: F; bitkilerinden elde edilen meyvelerde, pH
degerleri dijital pH metre ile dl¢iilerek tespit edilmistir
(Sen ve Giines, 1996).

o Titre edilebilir asit oram (%): F1 bitkilerinden elde
edilen meyvelerde, meyvelerin asitligi sitrik asit
cinsinden, titrasyon asitligi metoduyla
gerceklestirilerek degerler % olarak ifade edilmistir
(Cemeroglu, 2007).

e Toplam kuru madde (%): F1 bitkilerinden elde edilen
bes adet meyvenin agirliklart belirlenmistir. Daha
sonra tartilan ornekler 65 °C'lik etiivde sabit agirliga
ulagincaya kadar kurutulmus ve elde edilen kuru
agirlik yas agirhga oranlanarak % olarak ifade
edilmistir (Cemeroglu, 1976; Yamankaradeniz, 1982).

e  Kiil tayini: Yaklagsik olarak 0,5 g kurutulmus cilek
ornekleri kroze igerisine konularak kiil firminda
525425 9%C’de beyaz kiil haline gelinceye kadar
yakilarak % kiil formiiliine gore hesaplama yapilmistir
(Siirticii,2010; Anonim,2011).

e Askorbik asit (C vitamini) igerigi (%): 10 g meyve
ornegi lizerine 10 ml %3’lik metafosforik asit
¢oOzeltisi eklenerek homojenize edilmistir. Daha sonra
0,45 pm’lik membran filtreden gegirilip analize hazir
hale getirilmistir. Yiiksek basing sivi kromotografide
analiz i¢in Shui ve Leong (2002)’nin kullandig:
yontemde bazi degisiklikler yapilarak; mobil faz A;
2,5 pH’a ayarlanmis fosforik asit ¢dzeltisi, mobil faz
B; Asetonitril, analiz siiresi (baslangic kosullari 1
mL/dk. akis hizinda %100 mobil faz A, 3 dk. ImL/dk
akig hizinda %100 mobil faz A, 3 dk. ImL/dk. akis
hizinda %100 B, 3 dk. 1 mL/dk akis hizinda %100 A)
9 dk. ve kolon sicakligi 30 °C olarak uygulanmuistir.
Analizde EMR (150x4,6mm 120-5C18 3um) HPLC
kolon kullanilmustir.

e Toplam fenol tayini: Singleton ve Rossi (1965)’nin
uygulamis olduklar1 metoda gore Folin-Ciocalteu’s
kimyasali kullanilarak yapilmustir.
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Bulgular ve Tartisma

Secilmis F: bireylerinde ve ana ebeveynlerde yapilan
analizler sonucu elde edilen SCKM degerleri ebeveyn
bireylerde %6,50 — 10,00 arasinda; melez bireylerde %5,80
— 14,60 arasinda degisiklik gostermistir (Cizelge 1). CB-26
ve DB-48 kodlu genotiplerin en yiiksek SCKM miktarina
(14,60-13,40) ulastiklar1 belirlenmistir. SCKM miktar1
kalite kriteri bakimindan O6nemli olup, meyvenin
icerisindeki seker miktarini belirler ve yiiksek miktardaki
seker oranima sahip meyvelerin tiiketici tarafindan talep
edildigi bilinmektedir. Kiyga (2009), Camarosa ve
Osmanl: ¢ilek cesitlerini melezleyerek elde ettigi ii¢ yiiz
kirk adet bitkinin morfolojik ve pomolojik 6zelliklerini
belirledigi calisma sonucunda F1 bireylerinde varyasyonun
¢ok genis oldugunu ve SCKM oranlarinin %4,00-15,00,
degistigini bildirmistir. Kafkas ve Paydas Kargi (2012),
Osmanlt ve Eregli cilek cesitleri ile yapmis olduklar
meyve kalite bilesenlerini belirleme ¢aligmalarinda SCKM
oranlart Osmanli ¢esidinde %10,00-10,15, Eregli ¢esidinde
%10,50-10,80 arasinda degisiklik gosterdigini
bildirmislerdir. Ceki¢c ve ark. (2018), Osmanlt ¢ilegi
tizerine farkli tozlayicilarin meyve 6zelliklerine etkilerini
inceledigi ¢aligmada SCKM miktarini en diisiik Sweet Ann
¢esidinde %6,00, en yiiksek ise Osmanli ¢esidinde %12,2
olarak belirlemistir. Ayni gesitteki SCKM miktarlarindaki
degisiklikler daha 6nceki aragtirmalarda da belirtildigi gibi
SCKM miktarinin genetik faktorlerden etkilendiginin
ancak cevre faktorlerinin de ¢ok biiylik etkisinin oldugu
bilinmektedir (Shaw 1988; Perkins-Veazie, 1995;
Celebioglu, 2015).

Dijital pH metre ile yapilan analizler sonucunda pH
degerleri, DA-9 (Osmanli-4 X Sweet Ann) melezinde en
yiiksek 3,90, DK1-24 (Osmanli4 X Karagilek1) melezinde
en disiik 2,69 bulunmustur. Standart ii¢ ¢esitte de pH
degeri 3,10 bulunurken, yerli ¢esitlerin daha yiiksek pH
degerine sahip olduklar1 belirlenmistir (Cizelge 1).
Ozuygur (2005) Adana kosullarinda farkli gilek cesit ve
melez genotiplerde yapmis oldugu g¢aligmada 2003-2004
ve 2004-2005 yillarina ait pH ortalamalarinin 3,19 — 3,56
degerleri arasinda degistigini, Osmanli ¢esidinin pH
degerinin 3,50, Sweet Charlie ¢esidinin pH degerinin 3,53
olarak  bulundugunu bildirmistir. ~ Siiriici  (2010),
Camarosa, Osmanli ve Osmanli X Camarosa melezi olan
Seyhun cesitleri ile yapmis oldugu calismada Osmanl
¢esidinin pH degerinin 3,65, Camarosa ¢esidinin pH degeri
3,38, Seyhun c¢esidinin ise 3,77 oldugunu belirtmistir.
Ozbahgali (2014) Kabarla, Sweet Ann, Rubygem,
Redlands Hope ve Crystal c¢esitleri ile Erzurum
ekolojisinde yaptiklari performans ¢aligmalar1 sonucunda,
pH degerlerinin 2,30 — 2,90 arasinda degisiklik
gosterdigini, Sweet Ann ¢esidinin pH degeri 2,80, Kabarla
¢esidinin ise pH degerinin 2,30 olarak bulundugunu
belirtmistir. Esitken ve Alan (2016), Kayseri ekolojik
kosullarinda Sweet Ann, Kabarla, Crystal, Fern ve Redlans
Hope ¢ilek g¢esitlerinin  performansimi inceledikleri
¢alismalarinda, pH miktarinin en fazla Redlanshope (3,63)
ve Sweet Ann (3,54) cesitlerinde tespit etmislerdir.
Calismamizda elde ettigimiz sonuglar diger ¢aligmalarla
benzerlik gostermektedir.

Ana ebeveyn ve melez genotiplere ait titre edilebilir asit
oran degerleri Cizelge 1°de verilmistir. Cizelgede
goriildigi gibi, en yiiksek titre edilebilir asit orant Sweet

Ann gesidinde %1,79, en diisiik titre edilebilir asit orant ise
DC-126 (Osmanh4 x Sweet Charlie) melez genotipinde
90,58 olarak belirlenmistir. Serce ve ark., (2012) Antakya
kosullarinda yedi farkli ¢ilek ¢esidi ile yaptiklari calismada
titre edilebilir asit oranini %0,50- 0,80 arasinda; Kili¢ ve
Yilmaz (2017) Kayseri kosullarinda farkli ortamlarda
yetistirdikleri alt1 c¢ilek ¢esidi ile yaptiklari calismada
%0,37-0,60; Oguz ve ark., (2017) Nevsehir iklim
sartlarinda igerisinde Kabarla ¢esidinin de bulundugu bes
cilek cesidi ile yaptiklar1 ¢aligmada %0,81-0,99 arasinda
degisiklik gosterdiklerini bildirmislerdir. Celebioglu
(2015), Osmanli ¢esidinde titre edilebilir asit oranini
%1,08, Sweet Charlie ¢esidinde %0,82, Tiylii ¢esidinde
%1,26; Oz ve Eker (2016), Osmaniye bdlgesinde yetisen
Rubigem ve Osmanli ¢ilek gesitleri ile yaptiklari calismada
titre edilebilir asit oranint Rubigem ¢esidinde 0,70g/ 100g,
Osmanli ¢esidinde 0,90g/ 100g olarak bildirmislerdir.
Calismamizda elde ettigimiz titre edilebilir asit oran1 diger
calismalarda elde edilen titre edilebilir asit oranlarindan
daha yiiksek oldugu belirlenmistir.

Tiim genotipler arasinda toplam kuru madde orani (%)
5,53 — 15,20 arasinda degiskenlik gostermistir. En yliksek
toplam kuru madde oran1 DB-119 (Osmanh4 x Kabarla)
melezinde ve Tiyli-2 (3-D) yerel ¢esidinde %15,20, en
diisiik toplam kuru madde orani ise DA-95 (Osmanli4 X
Sweet Ann) melezinde %5,53 olarak bulunmustur. Cizelge
1’de goriildiigii gibi ebeveyn olarak kullanilan yerli
genotiplerde toplam kuru madde miktar1 (%), diger
ebeveyn cesitlere gore c¢ok daha yiiksek bulunmustur.
Celebioglu, (2015) yaptig1 ¢alismada toplam kuru madde
oraninin gesitler arasinda %4,00-21,62 arasinda degistigini
Tiyli ¢esidinde %15,62, en yiikksek Osmanli ¢esidinde
%21,62, en diigik Sweet Ann c¢esidinde ise %4,00
oldugunu bildirmistir. Oguz ve ark., (2016) Nevsehir
kosullarinda sonbahar dikimine en uygun ¢esidi bulmak
icin yaptiklar1 ¢aligmalarinda, Kabarla, Portola, San
Andreas, Albion, Monterey cesitlerini kullanmiglar ve
Kabarla ¢esidinin kuru madde oranimi %12,74, Monterey
¢esidinin  kuru madde oranim %15,78  olarak
belirlediklerini ifade etmiglerdir.

Organik maddeleri yakilarak inorganik maddelerin
belirlenmesi amaciyla yapilan kiil tayininde, Cizelge 1°de
goriildiigi gibi kil miktar1 (%) en yiiksek CA-97
(Osmanli-3 X Sweet Ann) melezinde %2,14, en diisiik
Kabarla ¢esidinde %0,27 olarak bulunmustur. Giizel ve
Mercan (2004), Tiago cilek cesidi ile yaptig1 arastirmada
ortalama kiil miktarim %0,29, Siiriicii (2010), Seyhun,
Osmanli ve Camarosa cilek ¢esitleri ile yaptig1 aroma
calismasinda Osmanli ¢esidinin kiil miktarin1 1,37 + 1,3
g/kg, Camarosa ¢esidinin 1,10 £ 0,35 g/ kg, Seyhun
cesidinde ise 1,25 £ 0,06 g/ kg, Utiik (2016), gilekte yaptig1
muhafaza ¢aligmasinda muhafazanin {igiincli giiniinde
farkli uygulamalarda kiil miktarini en diisik %0,2167 +
0,0029, en yiksek %0,5046 + 0,0049 bulduklarin
bildirmislerdir. Caligmamiza ait sonuglar incelendiginde
daha 6nceki ¢alismalarla bir kisminin benzerlik gdsterdigi
goriilirken bazi melez genotiplere ait kiil tayini
sonuglarinin daha yiiksek oldugu belirlenmistir.

Dondurulmus meyvelerde yiikksek basing  sivi
kromotografisinde yapilan C vitamini analiz sonuglari
incelendiginde en yiiksek C vitamini igerigi DB-119
genotipinde 55,61 mg/ 100g, en diisitk DA-87 genotipinde
9,66 mg/ 100g olarak belirlenmistir (Cizelge 1).
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Cizelge 1 Genotiplerin kimyasal analiz bulgular

Table 1 Findings of chemical analysis of genotypes

. .+ . | SCKM TA Toplam Kuru Kiil Lo TP
Genotip/Cesit Ismi (E%) pH (%) I(J/Iad. M. (%) C Vitamini (g GAF/g ta)
CC-4 12,6 3,51 1,08 11,47 0,99 23,38 2880,21
CC-35 78 2,90 0,74 8,96 0,33 19,80 2201,57
CC-42 10,0 2,89 0,87 11,96 0,65 39,67 3535,57
CC-48 8,8 2,89 1,35 10,71 0,81 36,96 3280,41
CC-60 12,0 3,58 1,00 12,16 0,50 14,88 2652,59
CC-64 8.8 2,81 1,08 10,45 0,76 23,45 2700,23
DB-7 10,8 3,14 0,87 12,68 0,62 21,12 2597,53
DB-15 8,0 2,93 0,86 9,42 0,40 29,87 3376,76
DB-35 7,6 2,94 0,99 9,13 0,52 18,68 3058,08
DB-41 9,4 2,94 0,84 8,29 0,56 46,78 2496,95
DB-48 13,4 3,75 0,82 12,54 1,07 28,73 2712,93
DB-49 11,4 3,75 0,82 12,40 0,63 10,47 2874,92
DB-57 8,4 3,01 0,91 9,97 0,71 27,26 2286,27
DB-68 10,0 3,68 0,74 10,79 0,56 29,26 2788,10
DB-73 13,4 3,69 0,92 13,68 0,74 28,92 3394,76
DB-88 9,4 2,83 0,94 10,93 1,08 13,63 2570,00
DB-97 9,0 3,08 1,04 12,07 0,60 35,49 3350,29
DB-118 8,4 2,97 0,77 10,73 0,52 40,45 2164,51
DB-119 12,8 3,39 1,09 15,20 0,65 55,61 3116,31
DB-137 7,4 2,87 0,81 9,44 0,46 26,36 2452,49
DA-1 10,2 3,27 0,83 10,10 0,66 20,24 2421,78
DA-4 8,4 2,84 1,05 9,12 0,46 11,42 2505,42
DA-6 6,8 2,81 0,93 10,79 0,61 19,85 2806,63
DA-9 11,2 3,90 0,73 11,85 0,57 28,79 2232,27
DA-40 8,0 3,07 0,94 9,16 0,42 22,58 2706,58
DA-61 9,2 3,40 1,00 10,67 0,49 28,41 2526,60
DA-87 10,4 2,87 1,06 11,38 0,61 9,66 2846,33
DA-88 7,8 3,13 1,24 10,57 0,67 24,41 1807,72
DA-95 8.8 3,51 0,75 5,53 0,39 35,86 2724,58
DC-7 7,2 2,87 1,40 9,61 0,54 25,74 2367,79
DC-42 13,2 3,62 1,18 11,95 0,54 41,13 3887,07
DC-44 8,6 3,23 1,09 10,64 0,41 15,53 2634,59
DC-54 6,0 2,88 1,06 8,01 0,50 22,68 2651,53
DC-60 10,4 3,76 0,73 9,46 0,97 30,36 2616,06
DC-63 12,6 3,68 1,00 11,56 0,75 20,15 2131,69
DC-104 8,6 3,15 0,91 10,49 0,65 30,24 2201,57
DC-126 8,6 3,33 0,58 10,56 0,72 18,82 2286,27
DC-136 8,0 2,94 1,37 10,75 0,82 25,83 3194,66
CA-3 11,6 3,62 0,67 13,52 0,31 19,08 2946,91
CA-15 9,8 3,66 1,04 9,05 0,75 45,85 2405,90
CA-23 8,8 3,10 0,87 11,40 0,43 38,49 2916,21
CA-87 78 3,12 0,73 10,72 0,52 26,62 2951,15
CA-97 12,4 3,75 1,06 13,59 2,14 19,65 2576,36
CB-26 14,6 3,52 1,08 14,65 0,69 46,64 2850,57
CB-86 11,4 2,96 0,88 10,34 1,69 19,86 2538,24
CK1-9 9,2 3,12 0,84 11,39 0,50 39,11 3393,70
CK1-33 78 3,02 1,01 10,90 0,87 23,58 2532,95
DK1-24 58 2,69 1,20 10,81 0,42 24,34 2298,97
CC-2 8,8 3,05 1,01 12,09 0,85 26,14 2737,28
CC-19 11,8 3,61 0,92 12,02 2,10 17,48 2512,83
DB-69 7,8 3,25 1,14 9,37 1,07 38,27 2208,98
DB-84 8,8 3,03 0,92 11,80 0,35 36,61 2550,95
Osmanli-1 (I-A) 7,9 3,75 1,06 13,25 0,62 32,15 3094,07
Osmanli-2 (1-B) 6,5 3,45 0,95 12,87 0,59 34,28 2879,15
Osmanli-3 (I-C) 9,8 3,60 1,73 13,89 0,61 33,69 2965,14
Osmanli-4 (1-D) 7,7 3,48 1,58 13,40 0,58 34,10 3015,23
Karagilek-1 (2-A) 91 3,70 1,68 12,80 0,40 44,50 3845,14
Karagilek-2 (2-C) 81 3,59 1,30 13,60 0,42 45,60 3801,12
Tiyli-1 (3-C) 10,0 3,58 1,76 14,80 0,44 41,00 2049,14
Tiyli-2 (3-D) 8,7 3,54 1,58 15,20 0,46 42,15 2149,58
Sweet Charlie 6,9 3,10 0,89 8,09 0,39 45,51 2656,82
Kabarla 7,0 3,10 0,68 10,26 0,27 16,78 2231,21
Sweet Ann 7,2 3,10 1,79 8,26 0,28 46,66 2154,98

(CC:Osmanli3XSweet Charlie, DB:Osmanli4XKabarla, DA:Osmanli4XSweet Ann, DC:Osmanhi4XSweet Charlie, CA:Osmanli3XSweet Ann,
CB:Osmanli3XKabarla,CK1:0smanli3xKaragilek1,DK1:0smanlhi4 XKaragilek1)
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Kullanilan ebeveynler arasinda en diisik C vitamini
icerigi Kabarla ¢esidinden elde edilmistir. Celebioglu (2015)
Tokat kosullarinda dondurulmus meyveleri kullanarak
yaptig1 C vitamini analizi sonucunda, C vitamini i¢erigini en
yiiksek Osmanli ¢esidinde 27,97 g/kg, en diisiik ise Kabarla
cesidinde 16,77 g/kg buldugunu bildirmis ve iki cesit
kiyaslandiginda caligmamiz ile benzerlik gosterdigi
belirlenmistir. Kafkas ve Paydas Kargi (2012), Osmanli ve
Eregli ¢ilek cesitleri ile yapmis olduklari ¢alismada Osmanl
¢esidine ait C vitamini miktarmm 40,29-40,65 mg/100g,
Eregli ¢esidinde ise 24,88-25,07 mg/100g arasinda
degistigini bildirmiglerdir. Ozuygur (2005), Amerika ve
Avrupa kokenli gilek genotiplerinin, Cukurova Universitesi
islah programinda gelistirilen melez genotiplerle birlikte
Osmanlit ve Sweet Charlie ¢esitlerinin de igerisinde
bulundugu caligmasinda C vitamini igerigini Osmanli
¢esidinde 26,33 mg/100g, MT 99/163/14 genotipinde 60,31
mg/100g buldugunu belirtmistir. Saragoglu (2013), bazi
cilek cesitlerinde farkli muhafaza kosullarinda (+1°C,
+20°C, -20°C) meyvelerdeki kalite kriterlerini inceledigi
caligmada askorbik asit iceriginin muhafaza siiresinde
azaldigini ancak askorbik asit miktarindaki en az degisimin
-20°C’ de meydana geldigini bildirmistir. Kullanilan tiim
cesitlerde dondurarak muhafaza da (-20°C) C vitamini
miktarinda %11,00-27,00 arasinda degisim meydana
geldigini, Kabarla ¢esidinde en az (%11,00), Sweet Charlie
ve Camarosa gesitlerinde en fazla (%27,00) diisiis meydana
geldigini ifade etmistir.

Genatiplere ait toplam fenolik madde miktar1 Cizelge
1’de goriildiigii gibi 1807,72- 3887,07 ng GAE/g TA
arasinda degismistir. Kullanilan yerli ebeveynler arasinda
en yiiksek toplam fenolik madde miktarina Karagilek-1 (2-
A) ve Karagilek-2 (2-C) genotipleri daha sonra Osmanli
genotipleri sahipken en diigiik toplam fenolik madde
miktart Tiylii genotiplerinde belirlenmistir. Melez
genotipler incelendiginde en yiiksek toplam fenolik madde
miktart DC-42 (Osmanli4 X Sweet Charlie), en diisiik
toplam fenolik madde miktart DA-88 (Osmanli4 X Sweet
Ann) genotipinde bulunmustur. Tosun ve Yiiksel (2003),
izimsli meyvelerde yaptiklari bir arastirma sonucu ¢ilek
meyvesinde toplam fenolik madde miktarinin 1600-2410
mg/ 100g (kuru madde) arasinda oldugunu bildirmislerdir.
Serce ve ark., (2012) yapmis olduklar1 ¢aligmada, ¢ilek
cesitlerinde ortalama fenol igerigini Nisan ayinda 3241 mg
GAE/ kg, Mayis aymnda 3211 mg GAE/ kg olarak
belirlediklerini bildirmiglerdir. Saragoglu (2013), Kazova
kosullarinda baz1 ¢ilek ¢esitlerinde, farklt muhafaza
kosullarinin fenolik madde miktarlarindaki degisimlerinin
incelendigi calismada -20°C° de muhafazanin daha
avantajli oldugu ve —20°C’ de muhafaza edilen c¢esitler
arasinda Fern ve Kabarla ¢esitlerinde muhafaza siiresi
boyunca toplam fenolik madde miktarlarindaki degisimin
istatistiksel olarak dnemsiz bulundugunu bildirmistir. Oz
ve Eker (2016), Rubigem ve Osmanl ¢ilek cesitlerinin
kalite ve fitokimyasal igeriklerini  aragtirdiklar
caligmalarinda Osmanli ¢esidinde toplam fenolik madde
iceriginin 200 mg/ Kg, Rubigem ¢esidinde ise 258 mg/ kg
olarak bulduklarini  bildirmisglerdir. Saridas (2018),
melezleme 1slahiyla secilmis cilek genotiplerini kullandig:
¢alismasinda,

Toplam fenol igerikleri bakimindan, segilmis
genotipler ve ebeveynlerinde yaptig1 caligmada toplam
fenol igeriklerinin 390,9 mg GAE/g-234,1 mg GAE/g

arasinda degistigini ifade etmistir. Yapilan arastirmalara
gore antioksidan ve fenol igerigi ¢evresel faktorler yerine
genetik yapidan etkilendigi bildirilmistir (Singh ve ark.,
2011; Saridas, 2018).

Sonuc¢

Ulkemizde yapilan cilek 1slahi galismalarindaki esas
amag yerli ¢esitlerimizde bulunan tat ve aroma ile yabanci
orijinli gesitlerin meyve eti sertligini bir araya getirmektir.
2013 yilinda yerli gesit surveyi ile baslayan bu calismada
melezleme 1slahi ile Osmanli ¢ileginin ana ebeveyn, yerel
(Karagilek, Tiiyli) ve standart (Kabarla, Sweet Ann, Sweet
Charlie) ¢ilek ¢esitlerinin tozlayict olarak kullanildigt
melezleme 1slah1 sonucunda genis bir F1 populasyonu elde
edilmistir.

Meyvelerde SCKM miktari tad belirleme ig¢in 6nemli
bir kriter olup, miktar olarak %7’nin iizerinde olmasi
istenmektedir. Caligmamizda kullanilan genotiplerin
%94’liniin bu deger iizerinde oldugu belirlenmistir. Islah
calismalarinda elde edilen ¢esitlerde yetistirme sezonu
boyunca SCKM igeriginin sabit olmasi dnemlidir bundan
dolayr daha sonraki yapilacak lokasyon c¢alismalarda
SCKM  igeriginin  sezon boyunca  belirlenmesi
gerekmektedir.

Son zamanlarda yapilan c¢aligmalarda meyvelerin
fitokimyasal ve antioksidan etkilerinin insan saglhigi
acisindan 6nemi vurgulanmakta ve bu igeriklerin ¢evresel
faktorler yerine genetik yapidan etkilendigi bilinmektedir.
Calismamizda kullanilan yerli c¢esitlerin toplam fenol
maddelerinin ytliksek olmasi 1slah ¢aligmasinin devaminda
biiyiik bir 6neme sahiptir.
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