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AncTpakr

Bo 0B0j JOKTOpPCKM MPOEKT aHAIM3UPAHU CE PEOJIOIIKUTE KApaKTEPUCTUKHU Ha TecTa
NoOueHU O] YeTHPHU BHJIA HA MUYEHWYHO OpalllHO, KOM c€ MPOU3BEIACHHU O] TBpJA MUYEHHIIA
Triticum durum (copra Cobato) m meka muenumma Triticum aestivum (coptu Adelaide,
Bisanzio u AGB-28), co 1ien 1a ce nmpeaBuIu HUBHATA IOHATAMOIIIHA TIPUMCHA.

HcnutyBamara ce CHOpoBelAEHM CO TOMOII Ha amaparure: ¢apuHorpadp u
excrenzorpad, cnopen merynapoanute ctanmapau [SO 5530-1:2003 u 1SO 5530-2:2012.
[TomaTonuTe ce craTUCTHYKK oOpaboTeHn co nmpumeHa Ha metogute ANOVA u Fisher-os
LSD-tect 3a HajMana 3HavajHa pasziuka (p < 0,05), kopuctejku Tv cCOQTBEPCKUTE aIaTKH
XLSTAT 2019 u Microsoft Office Excel 2019.

CnocobHOCTa 3a BNHMBame Ha Boja € Bo rpanuiute oa 53,70% kaj OpamHOTO O]
Triticum durum muenunara go 54,70% xaj opamnoTo o muenurnara AGB-28. CrabuiHocra
Ha TECTOTO € CTaTUCTHYKHU 3HauajHo (p<0,05) HajBucoka Kaj GparmrHoTo o Triticum durum
mueHunata (7,75 munytu). CTENEeHOT Ha OMEKHYBamwe omnpeaeneH 10 MUHYTH OJ1 TOYETOKOT
Ha 3aMeCyBam€ HMMa IOHHCKH BpPEJHOCTH BO cropeada cO CTENEHOT Ha OMEKHYBambe
ompezeneH 12 MUHYTH MO MOCTHTHYBAaWKETO Ha MAaKCHMAaTHOTO OMEKHYBaWm€ Ha TecTara.
Tecto on OparHoTO 011 MueHHaTa Adelaide mokaxa HajrojieMa eHepruja 3a pacTerHyBame U
HAJBUCOKA PacTErauBOCT. Pa3nuyHoTo Bpeme Ha epMeHTaIja 1aBa CTATUCTUYKU 3HAYajHU
pazmuku (p <0.05) Bo MakcMManmHaTa OTHOPHOCT HAa TECTOTO. MakcuManHaTa OTIIOPHOCT Ha
Tecrara He HagmuHyBa 400 BU.

Bbpamna He 61 Tpebano aa ce KopucTaT 3a MPOU3BOJICTBO Ha Je0, OMaejku KpajHUOT
npou3Boa Ou Oun co Mman BoiaymeH. McenutyBanute OpamHata cmarfaar Bo B u C
KBJIMTETHUTE TPYIHU, KOM CE€ MpernopauyBaaT 3a MPOM3BOACTBO Ha KEKCH, HO HE W 3a
MIPOU3BOJICTBO Ha Jie0.

Kayunu 300poBu: muenuna, OpamrHo, peoaoniKi KapaKTepUCTUKU
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1. Bosen

PeonomkuTe KapakTepuCTHKH Ha OpalIHOTO C€ KPUTHYHU MOKA3aTeld 32 HErOBUOT
KBAJIUTET M COOJIBETHOCT 32 PA3JIMYHM NPOIECH Ha MPOU3BOACTBO Ha XpaHa, 0COOEHO BO
nekapckara uHayctpuja (Pajmynmo u cop.- Raymundo et al., 2020).

Peonomkata kapakTepusaiija Ha TECTOTO O] MUYCHUYHO OpAIIHO € OJI CYIITHHCKO
3Ha4YeHEe 3a Jla ce reHepupaaT WH(POpPMAIMK BO BPCKa CO KBAJIUTETOT HA CypOBMHATA H
TEKCTYPHUTE ¥ CCH30PHUTE KapaKTCPUCTUKA Ha TOTOBUOT IMPOM3BOJ. MeToauTe KOU Ce
KOpHCTaT 3a MEpEHme Ha pEOJIOUIKUTE CBOJCTBA HA TECTOTO OJ ITUEHHYHO OpamrHo
TPAJUIIMOHATHO CE TIOJICIICHH HAa ONMUCHU SMITUPUCKHA TEXHWKU W (DYHIaMEHTATHH Mepema.
EmMnuprckiTe peosIonIKM METOIM BKIy4yBaaT KOPHUCTEHE Ha armapaTh Kako IITO ce Ha
npumep apunorpad, mukcorpad, ekcrenzorpad u anseorpad (Jasap - Yazar, 2023).

VYpenu xako mrto ce papunorpadot u ekcreHorpadoT ce NIMPOKO KOPUCTEHH 3a J1a ce
MPOIICHAT PEOJIOMIKUTE CBOjCTBA HAa MYEHUYHOTO OpamrHo. Co momonr Ha dapuHorpadoT ce
JaBa yBUJ 3a CIIOCOOHOCT 3a BIMBake Ha BOJA, BPEMETO Ha pPa3BOj HAa TECTOTO H
CTaOMJIHOCTAa HA TECTOTO, JOJeKa EKCTEH30rpadoT ja MEpU €TACTUYHOCTa Ha TECTOTO U
otnoprocta Ha Tectoto (Hejmu u cop. - Neji et al., 2023).

OCHOBHHTE KOMITOHEHTH KOH MPUIAOHECYBaaT 3a PEOJIONIKUTE CBOJCTBA HA OPAITHOTO
ce TPOTEHHUTE, OCOOCHO TIYTEHOT W jarfieXuApaTUTe, MPBEHCTBEHO CKpoOoT. [IpoTenHmTe
Ha TJIyTeHOT (IMIMjauH W TJIYTeHHH), Kora ce XUApUpaHu (opMupaaT BUCKOEIACTUYHA
MpeXxa, a MIPUTOa Ce€ OATOBOPHHM 3a €JaCTHYHOCTA M pacTeriauBocTa Ha TectoTo (Pudvapnm m
cop. - Richard et al., 2025). Ckpo06oT, Haj3acTaneHaTa KOMIIOHEHTA BO MYCHUYHOTO OpaIrHo,
BIIMja€ Ha BUCKO3HOCTA Ha TECTOTO, KJajcTepu3alidjaTa U MPOIECUTE Ha peTporpajalrja 3a
BpeMe Ha Me4YemeTo. JIMMManTe U APYruTe COCTOjKU, KaKo IITO CE MEHTO3aHUTE H CH3UMUTE,
HCTO TaKa BJIMjaaT HA PEOJIOTHjaTa Ha TECTOTO CO MOAU(HUITUPAHE HA HHTEPAKITUUTE TTOMEry
riyreHoT U ckpoboT (bpopcen u cop. - Brorsen et al., 2011).

BpamHoTo 1m0OMEHO 04 pa3MYHM COPTH IMYCHHIIA TOKaKyBa 3HAYUTETHA
Pa3HOBHIHOCT BO HETOBHTE PEOJIOIIKH CBOjcTBa. OBHE BapWjalluu ce MPENHITyBaaT Ha
TCHETCKUTE pa3IMKK Mery COPTUTE IUCHHIA, KOW BIHjaaT Ha COCTaBOT Ha KIyYHHUTE
KoMIOHEHTH (mpoTeuHute, ckpoooT u aunuaure) (Illespu u cop.- Shewry et al., 2015) u Ha
dakTopuTe Ha JKMBOTHATa CpeauHa (KBAJIMTETOT HA I0YBaTa, KIMMATCKUTE YCJIOBH M
3emjonenckure npaktuku) (Kxamum m cop. - Khalid et al., 2023). Bapujaiuure Bo oBHE
CBOjCTBA 3HAUMTENHO BiMjaaT Ha (QyHKUMOHANHUTE NepdopmMaHcu Ha OpaIIHOTO MpPH
Meliame, GepMeHTalMja ¥ MeYeHe, MTO Ha KPajoT ro OJpeayBa KBAaJIMTETOT HA KPajHUOT
npou3sBo ([ema Bamie u cop. - Della Valle et al., 2022).

HctpaxyBamara BO JOKTOPCKH TPOCKT ce (DOKyCHpaHH Ha KapaKTepU3Hpame Ha
PCOJIOIIKUTE CBOjCTBA HA TECTO JNOOMEHO OJ1 OpamIHOTO O] Pa3IMYHU COPTH HA MYCHHUIA
(rBpma muenuma Triticum durum (copra Cobato) u mMeka muenuma Triticum aestivum (copru
Adelaide, Bisanzio u AGB-28)), co men na ce uaeHTH()UKYyBa HHUBHATa COOJBETHOCT 3a
MpUMEHa MPH MPOU3BOACTBO Ha OJPEJCHHU TMEKAPCKU MPOU3BOIH.

2. Ilperyen Ha quTEepaTypa

[Muennnara (Triticum sp. L.) e BaxHa >KUTHa KyITypa M BO IpexpaHOeHaTa
MHAYCTpHja U BO MHIYCTpHUjaTa 3a ToO0MTO4YHA XpaHa. Ha rio6amHo HMBO, OKOTY JIB€ TPETUHU
O]l BKYITHOTO TPOU3BOJICTBO Ha MMUeHHWIla € HameHeTo 3a xpaHa (['ycradccon - Gustafsson,
2022). Taa ce KOpUCTH 3a MPOM3BOJACTBO OpamIHO KOE€ MMOHAaTaMy CIYXKH Kako KIy4Ha
COCTOjKa MPH NMPOU3BOICTBOTO HA PA3IMYHM MTPOU3BOAN Oa3upaHH Ha )KUTApKH (J1e0, nmeynBa,
OUMCKBUTH, KEKCH, KOJauu, TECTEHUHU U Ap.). IloTpomryBaukaTa Ha Mpou3Boau Ha 0a3za Ha
myeHna 06e36enyBa riaBHo jarnexunapatu (oxonmy 72%) u mporeunu (ox 10 mo 18%), a
0CO0€HO, MHTETPAJHUTE MYCHWYHU IMPOU3BOAM W IMUYEHWYHHM TpHULU ce A00ap U3BOp Ha
JMETETCKY BIIAKHA U Ipyru OnoakTuBHU coenuHenuja ([[3uku u cop. - Dziki et al., 2024).



[TocTojaT moBeke BHIOBM MYEHHUIIA, CO MHOTY WiIjaau coptu u Haj 1600 Bapuererw,
HO HajpalllupeHH ce BUIOBUTE: oOMYHa (Meka) myeHuna — Triticum aestivum L wu TBpaa
mueHuia — Triticum durum. OBue BHIOBH, Mely cebe ce pasjiMKyBaaT, Kako cropen Opojor
Ha XPOMO30OMHUTE, MU3MIIEJOT Ha PACTEHUETO, KJIACOT U 3PHOTO, TaKa M CIOPE] XEMHUCKHOT H
TEXHOJIOIIKAOT KBaluTeT. EHeprerckata BpEJHOCT Ha MUYCHHLUTE € pa3juyHa IOMery
BHJIOBUTE, HO BO Tipocek u3HecyBa 1570 kJ na 100 g 3puo (Bacunescku, 2011).

TexXHOJOMKHOT KBAIMTET HA IMYCHHIIATAa € TPEAMET Ha OICEKHU HCTPaKyBamba
IIMPYM CBETOT W € 0JIpa3 Ha BapujalyjaTta BO BPEIHOCTHUTE HA TEXHOJIOIIKUTE KBAIUTETHU
KOMIIOHEHTH KaKO IITO CE COAPXKMHATA HA MPOTEHHH, XEKTOJIMTapCKaTa Maca Ha CEMETO; 3a
OpalIHOTO CHOCOOHOCTAa 3a BIMBAKbE Ha BOJAA, CTAOMIIHOCT Ha TECTOTO, pa3BOj Ha TECTO,
pacTErJIMBOCT HAa TECTOTO, COAPKUHA Ha BiakeH rayreH utH. (Illexymaparr, 2018).

Kapaktepuzanujata Ha peosiornjata Ha TECTOTO € BaKECH MapaMeTap BO eBajlyalujara
Ha KBAIATETOT Ha TUYEHHWIIA M YKaXyBa Ha CBOjCTBaTa 3a paKyBamke CO TECTOTO W
TEHJICHIIM]aTa Ha TECTOTO Ja ce coOmpa. 3a KapakTepuzalija Ha PEOJIOIIKATE CBOJCTBA Ha
TECTOTO 0J1 OpaIlHO 32 NEKAPCKUTE MPON3BOAH (OMCKBUTH, J1€0, KEKCH U CIIMYHU MPOU3BOIN)
ce KOpHCTAaT HEKOJKY METOAM, BKIy4yBajku (apuHorpad u excreHzorpad M MPOTEHHHUTE
NPUCYTHH BO IMYCHWYHOTO OpallHO yIpaByBaaT CO OBHE pPEOJIOIIKH  CBOjCTBA.
MonekynapHata TOJeMHUHA U CTPYKTypaTa Ha TIYTEHCKHUTE TOJMMEPH KOM TM COYHHYBaaT
TJIABHUTE CTPYKTYPHM KOMIIOHEHTH Ha ITYCHHWIATa C€ TIOBP3aHM CO HHUBHHUTE PEOJIOIIKU
CBOjCTBA TIPEKYy COBpEMEHHTE KOHIENnTH 3a peoioruja (KoHcranTHHECKY H cop. -
Constantinescu et al., 2015).

Ienr u cop. (Peng et al., 2022), mnuenuiara ja moaenuae BO YSTHPH KATETOPHU BP3
OCHOBA Ha ymoTpebaTa u jaunHaTta Ha rayreH: (1) Jaka riryreHcka mMYeHHIA: €HIOCTIEPMOT €
TBPJl ¥ MYCHUIHOTO OpaIIHO MPOU3BEAYBa MHOTY jaK IJIyTEH, KOj € TIOTOJCH 3a MedeHmhe Jiel;
(2) CpenHo jaka TayTeHCKa MYEHMIIA: €HAOCIIEPMOT € TBPJ, a TIIYTCHOT € MPHJIMYHO jaK U €
MOTOJICH 33 MPaBeH¢ HAa MHCTAHT TECTCHWHH, KHEIJIH, MapeH jeb, TecTeHuHu u ci.; (3)
CpenHa TiIyTeHCKa MUYEHHIIA: €HJIOCIEepMOT € TBPJ, a jaunHaTa Ha IVIYTEH € yMepeHa U €
MOTOJICH 3a IpaBemhe TECTEHWHM, KHeIUIH, JieO0 Ha mapea u Jpyra xpana; u (4) Craba
TJIyTeHCKa IMYEHHIIA: €HJOCIEePMOT € MEK, a IIyTeHOT € cjaad M € MOroJieH 3a IMpaBeme
KOJIauu, KeKCH, OMCKBUTHU U CIMYHH [TPOU3BOIH.

CogpxuHaTa Ha NPOTEMHUTE BO OpAIIHOTO 3aBUCH OJl BHUJIOT M cOopTara Ha
MMYEHMIIaTa, I0YBaTa, KIMMATCKUTE YCIOBH 3a BpEeME Ha MpPOU3BOJACTBOTO U np. Taa
n3HecyBa: 7-9% Bo OpamrHo 3a OuckButH, 9-10% BO OpamHo 3a meumBa, 12,5-13,5% Bo
Opamrso 3a 1e6, 14-15% B0 BHCOKOOETKOBUHCKOTO OpamiHo u 45% BO IIYTEHCKOTO OpairHoO
(BacuneBckwu, 2011).

TexHONOMKHOT KBaJUTET Ha OJpEeNeHO OpaliHO KOj € OApa3 Ha TEXHOJOIIKHUOT
KBAJIMTET HA MYCHUIIATA OJ1 KOja € JOoOMeHo, cexorail Tpeda a ce pas3rieayBa BO COTIACHOCT
co HeroBaTa HameHa. EjeH Buja OpaimHo € HeynoTpeONMBO 3a €1HAa HAaMEHa, Ia 3aToa €
HEKBAJIMTETHO 3a MCTaTa HaMEHa, J10/IeKa MCTOTO OpallHO MOXKe Jla ce KOPUCTH 3a JAPYTU
HaMeHHU, ¥ BO TOj ciy4daj Aa e kBanureTHo (CtamaroBcka u Haxos, 2024). Cnopen laH3a u
cop. (Danza et al., 2014) tBpauTe cOpTH MYEHHIA, OOraTH CO NPOTEHHH, CE MPETIOYUTAAT 3a
MIPOM3BOJICTBO Ha J1e0 MOpajay HHMBHATa CYNEpUOpPHA jauyMHA M €JaCTUYHOCT Ha TIIyTEH.
CnpoTHMBHO Ha Toa, COPTMTE Ha MeKa MUEHHUIa CO MoMalla COJpPXKHHA Ha NMPOTEUHHU Ce
uealHU 3a Kojlauu, OWJejKku HMBHATa Mociabda Mpexa Ha INIyTeH pe3yiaTHpa CO HeXHa
TEKCTYpa.

Bo npuHIMI, MYEHHIIUTE CO BHUCOK IMPOLEHT Ha MPOTEHHH JaBaaT CHIJIHO (jako)
OpalrHo cO BHCOK IPOLEHT Ha MPOTEWHH, IMOTOJHO 3a MPOU3BOJACTBO Ha Nied, bpamrnara co
BHUCOK TPOLEHT Ha NMpOTeuHH (opMHUpaaT BHUCOK (HapacHar) yied, [lyenunure co momai
MPOIEHT Ha MPOTEHHUH JaBaaT MEKO OpallHO KO€ COAPIKH MOMAajio KOJIMYECTBO MPOTEHUHHU.
[TomanoTo KOJIMYECTBO MPOTEUHU OBO3MOXKYBa (popMHpame Ha POHJIMBO TECTO M IOJECHA
CTPYKTypa U ce ynorpeOyBa 3a MPOU3BOJICTBO Ha OMCKBUTH, MEUYMBA, KEKCH U APYTH CIUYHU
npou3BoaH, Hucko nmporenHckute OpamrHa opmupaat cruteckan jed (Bacunescku, 2011).



Bo npou3BoACTBOTO HAa OMCKBUTH M KaKCH IOKEIHO € OpalrHo o] Koe ce J00uBaat
TECTa CO HU30K OJHOC Ha OTIOPOT HA PacTETHYBam€ M pacTeriuBocra. Toa ce reHepaiHo
nocnadu OpalrHa co paTeriuB eJacTUYEH TIIyTeH, KOj BO ToJieMa Mepa HeMa Jia ce HCKPUBYBa
3a BpeMe Ha IeUeHmheTo M Ja rana aehopMupaHu Mpou3Boau (Opaay oManaTta coAp KUHa Ha
BOJIa M TOMaJiaTa IBpCTHHA). Mopa J1a ce BHUMaBa OpamrHoTO Ja HeMa MPEHU30K KamaluTeT
3a KJIajcTepu3ainyja, OWACjKM Hema Ja ce J0oOHjaT 3a0BOJIMTEIIHA pe3yaTatH (noara Jio
MPEeIBPEMEHO O/IBOjyBal€ Ha BOJAaTa, OJHOCHO KOTa Ce TedyaT NMPEMHOTY LBPCTH TecTa
MPAaKTUYHO HE Joara JI0 JKeJaTHHH3alWja). | MOMYHOTO OpamrHo 3a OMCKBHTH M KEKCH Ce
ouTHKy0a co eHepruja o1 28 cm?, nBpcTHHa Ha ucTernyBame 100 ox BU, pactermusoct 211
mm u makcuMmaiiHa BHUCKo3HOcT onx 210 BU. BpemHoctuTe Ha OTIOPHOCT HA TECTOTO,
nepuHUpaHn CO CTaHIAPJHUOT METOJ, KOj CE€ 3eMa Kako elIeH OJi IOKa3aTeluTe 3a
TEXHOJIOIIKUOT KBAJIUTET Ha OpamHoTOo, Tpebda na Oumar Mmakcumym 300 BU, a
MaKCHUMaJiHaTa BPEeIHOCT Ha oTmop Tpeba nma ce apmwku on 220-450 BU. Bpennoctute 3a
pacTeriIMBOCT Ha TECTOTO Tpeda J1a OuaaT MITO € MOKHO MOBUCOKH, oMery 150-200 mm. On
MEPCIEKTHBA Ha MPaBemhe OMCKBUTH, CE MPETIIOYNTa OpanIHO CO HUCKA EH3UMCKa aKTHBHOCT.
(JTakuk-Kapamuk -Lakic¢-Karali¢, 2022).

3. Marepujaju u MeTOIHU

ExcriepiMeHTAITHHOT JIeJT OJ1 OBOj JOKTOPCKHU IIPOEKT € M3BEACH BO aKpeIUTHPAHATA
naboparopuja Msillos (Xerxe -Kcepkc-Kocoso).

3.1. Mamepujanu

[Ipenqmer Ha MCHUTYBaWkE Ce YETUPH BHJA Ha OpamrHO, KOM Ce TOOWMEHH CO MENCHE
(maboparopucku munH, MakineryYucebas- Wsmup, Typumja) Ha TBpaa mueHuia Triticum
durum (copra Cobato) u meka muenwuma Triticum aestivum (coptu Adelaide, Bisanzio u AGB-
28), pexonra 2022/2023 roguna. Cenngdara, KyITHBUPAKBETO U KHECHETO € CIPOBEICHO Ha
€KCIIEpUMEHTAJTHU TOJIMEba 0J1 cTpaHa Ha kommnanujata KOAL Seeds Sh.p.k. (Kocoro).

3.2. Memoou
PeonomkuTe cBojcTBa Ha MOATOTBEHUTE TECTAaTa OJ YETUPHUTE BHJAa Ha OpalrHO ce

ompeneneHu co momoi Ha dapuHorpad u ekcrenzorpad. (Brabender, Germany) cropen ISO
5530-1:2003 u 1SO 5530-2:2012, cooaBeTHO.

3.2.1 Cmamucmuuka od6pabomka na 0oduenume pe3yimamu

Pe3ynarature o1 HCTpaKyBameTO C€ MPETCTaBEHH KakKO IIPOCEYHH BPEIHOCTH
JNOOMEHH OJ TpU MOBTOPEHH Mepema. 3a rpapuuka oOpaboTKa Ha MOJATOLUTE U
uAeHTU(UKAIM]a Ha CTAaTUCTUYKM 3HA4YajHU pasziauku ce npumeHetu meronute ANOVA u
Fisher-o LSD-tect 3a Hajmana 3Ha4yajHa pasiuka (p < 0,05), kopucrejku ru cohTBepcKuTe
anatku XLSTAT 2019 u Microsoft Office Excel 2019.

4. Pe3yJTaTH M JUCKYCHja

Co momomn Ha dapunorpad ce Mepu OTHOPOT KOj IO J1aBa TECTOTO TpPU 3amec.
®dapuHorpadoT Mmomara BO ONIpeaeiyBarmbe Ha (U3NYKUTE MPOMEHH HA TECTOTO IITO Ce
CllydyBaaT IO BpeMe Ha 3aMecyBame W (EepMEHTaIlja W TPUTOA MOXKAT Ja ce Jo0ue
uH(popmalja 3a AEjCTBOTO Ha eH3UMUTE BO TectoTo. OBOj ypen naBa u uHGpOpMAaIHja 3a
Pa3BOjOT HA TECTOTO, BPEMETO HA CTAOMITHOCT MPHU 3aMeCyBamhe Ha TECTOTO, OMEKHYBAHE MPU

MellIame, COoCOOHOCT 3a ancopmiyja Ha BoAa M ¢gepMeHTanuja Ha TectoTo (Jypuu - Juric,
2014).



Pesynrarure 100MEHH O/ PEOJIOIIKMTE MCIUTYBabha 3a KapaKTEPUCTUKU HA TECTOTO
OJ1 pa3IMYHUTE BUJOBHM Ha OpaIrHo, ompesesieHu co GpapuHorpad ce mpeTcTaBeHu Bo Tabena
1. TlpukaxkaHuTe BPEIHOCTH CE€ CpeIHA BPEIHOCT OJ TPH H3MEPEHH BPEIAHOCTH =
cranmapaHara nesujanuja (SD). BpemHocture co pa3imyHu OyKBU BO HCT PEJl CTATUCTUYKU
3Ha4YajHo ce pa3nmukysaat (p<0,05) ANOVA, Fisher’s LSD.

Bupa na 6pamno

AGB-28 Bisanzio Adelaide Triticum
durum
Cnoco6HocT 3a 54,70+1,27* | 53,85+0,21% 54,35+0,212 53,70+0,85%
BIUBam¢ Ha Bojaa (%0)
Bpeme Ha pa3Boj Ha 1,45+0.07° | 1,85+0,21* | 1,80+0,14® 2,10+0,14
TecToTo (Min)
CraduiaHocTt HA 2,15+0,07°¢ 2,80+0,42" 3,75+0,21° 7,75+0,64%

TecToTo (Min)

CreneH Ha
oMeKkHyBame 10 min.
0/1 MOYETOKOT HA
3amecyBame (BU)

111,00+25,46% | 60,00+5,66™ | 84,50+0,71% | 40,50+7,78°

CreneH Ha
oMeKHyBame 12 min
10 NOCTUTHYBam-€ HA
MaKCHMAJIHOTO 134,50+27,58% | 75,50+6,36° | 110,50+£3,54% | 74,50+13,44
OMEeKHYBam€ Ha
tectoto (BU)

KBanuteren 0poj 23,00+2,83* | 31,50+0,71° 36,50+4,95* | 69,50+34,65"

TaGena 1: Peononiku kapakTepUCTHKU HA TECTA O] pa3IMYHH BUOBU OpaliHa,
OTIpeieJICHU co oMol Ha (papuHorpad

CrniocoOHOCTa 32 BNMBamke Ha BOJa € KOJUYECTBOTO Ha Boja (%), Koja e moTpebHa 3a
noOuBame Ha TECTO co cTaHaapaHa konsucteHuuja oa 500 ¢apunorpadeku egununu (FU)
(Bakal — Baxai, 2023). IIpocedynuTe BpPEIHOCTH 3a CIOCOOHOCTA 3a BIMBAaWk€ Ha BOJA Ha
MYEHHYHOTO OpamHo ce aBmwkar ox 50 mgo 70% (Xama-Hana, 2018). On mpukakaHute
pe3yiITaTé MOXE Jla Ce BHIM JIeKa CIIOCOOHOCTA 3a BIMBAaKE HA BOJIA € BO T'PAHUIIMTE O]
53,70% xaj Opamnoro om Triticum durum mnuenunata g0 54,70% kaj OpamrHOTO Of
myennnata AGB-28. 3a OpamHo ox cnaba Meka mueHuna tpeba ga ce nBuxu o1 50-55%.
(JTakuk-Kapanmuk -Laki¢-Karali¢, 2022). Cratuctuukara o0paboTka Ha MOJATOIUTE MOKaXa
JeKka ToMery pasNTUYHUTE BHUJIOBU OpalllHa HE TOCTOM CTATUCTUYKH 3HAYajHa pas3iinka
(p>0,05) Bo o1HOC Ha CIIOCOOHOCTA 32 BIUBAKE HA BOJIA.

BpemeTo motpebHO 3a pa3Boj Ha TECTOTO € CTATHUCTUYKUA 3HAYAJHO U PaA3IUYHO
(p<0,05) 3a cure aHanM3MpaHW BUAOBH OpalllHa ¥ ce ABMXKH oA 1,45 Min 3a OpaIrHOTO O[]
mueHunara AGB-28 no 2,10 min 3a Oparrao o mueHwunara Triticum durum. CraGuwiHocta Ha
TECTOTO YKa)kKyBa Ha BPEMETO 3a KOE TECTOTO ja OApXKyBa KoH3ucTeHImjara Ha 500 FU
(Iexymapam, 2018). YTBAeHo e aeka OpamiHaTa JOOMEHU OJ TBpJAA MYCHUIIA TTOKaKyBaat

MoroJieMa CTaOMITHOCT Ha TECTOTO O] OpairHaTa 100ueHu o Meka mueHura (Akbap u copO. -
Akbar et al., 2020).



Tecroro on Triticum durum mnuenuiata wMa cratucTHukd 3HavajHo (P<0,05)
norojieMa cradbuaHocT (7,75 min) u e co mojgodap KBAIUTET OJ TeCTOTO o/ mueHuiara AGB-
28 (2,15 min), ox TectoTo oj myeHuiara Bisanzio (2,80 min) u 04 TECTOTO OJ MYCHUIIATA
Adelaide (3,75 min). TectoTo co n00ap KBAIUTET MMa MEPUOJ] Ha CTAOMITHOCT HA TECTOTO O]
4-12 munytu (Illekynapar, 2018).

CreneHOT Ha OMEKHYBaW€ Ha TECTOTO € ompezaeneH 10 MUHYTH O]l NOYETOKOT Ha
3aMecyBame U |2 MHUHYTH 1O TIOCTHTHYBAETO HA MAKCUMATHOTO OMEKHYBAambE Ha TECTOTO.
Pesynrature mnokaxyBaaT JeKa CTENEHOT Ha OMEKHyBame ompeneneH 10 MUHYTH of
MMOYETOKOT Ha 3aMeCcyBambe MMa MoHuCcKH Bpeanoctu (o1 40,50 6padenbeporu equnmia (BU)
no 110 BU) Bo cmopemba co CTENeHOT Ha OMEKHYBame OmpeaeneH 12 MHHYTH MO
MOCTUTHYBAWkETO HAa MaKCUMAaJIHOTO OMEKHyBame Ha Tectoto (74,50 BU mo 134,50 BU).
JIOKOJIKY CTENIEHOT Ha OMEKHYBAhE € TIOT0JIEM Ce CMETa JeKa TECTOTO TMOTEIIKO Ke MU3PKH
3a BpeMe Ha (epMeHTanujara. JlOMOIHUTETHO, KOJKY BpEIHOCTa 3a OBOj IapaMmerap ¢
oMaJia, TOJIKy TeCToTo ¢ nokpaauteTHo (CrtamaroBcka u Hakos, 2024).

[IpoMennTe BO BpeIHOCTA HA CTETIEHOT HA OMEKHYBAamE CE€ MOBP3aHU CO TIPOMEHUTE
BO BPEIHOCTa Ha KBAJUTETHHOT OpoOj, Taka IITO OpamHOTO CO MOBUCOKH BPEAHOCTH 3a
CTETNIEHOT Ha OMEKHYBalk€ MMaaT MOHUCKUA BPEIHOCTH Ha KBAJUTETHUOT Opoj (JaHKOBUK -
Jankovi¢, 2018). KpanuteTHHoT 6poj momara npu onpeaesyBambe Ha KBAIUTETHATA Ipyla BO
Koja BieryBa enHo Opamuo (Bakal — bakam, 2023). On npukaxaHuTe pe3yiaTaTH 3a OBOJ
nmapamerap Bo Tabena 1 ce riena Jeka KBAIMTETHUTE OPOEBU 3a CHTE BHUJIOBU OpalliHa Ce OJ]
23 nmo 69,50. Cnopen Ttabenmata mo Hankoczy (Kmapuk —Klari¢, 2017), OpamuoTOo 01
muenuata AGB-28 cnara Bo C2 rpymara, Opamraara on Bisanzio u Adelaide muenminTe
crmaraar Bo Cl KBanuTeTHaTa rpyma, a OpamnaoTo o Triticum durum myenuriara cnara 8o Bl
KBaJIUTeTHA Tpymna. bpamHata on kBanureTHa rpymna B ce OpamHa co no0Opu TeKapcKu
KBAJIMTETHU CBOJCTBA, Jojecka OpamrHata on C rpymara ce OpamiHa co mociad KBaJIMTET,
MOHKCKA aliCOPIIIMOHA MOK U HECOOIBETHU TIEKAPCKU KBAJTUTETHH CBOjCTBA 33 IPOM3BOJICTBO
Ha ne0. bpamnara on kBanmrernute rpynu B u C ce mpemnopadyBaaT 3a MpOU3BOJACTBO HA
kekcu (I"aBpuiioBuk- Gavrilovi¢, 2003; Knapuk —Klari¢, 2017).

Ha rpadukonute on 1 10 5 ce mpeTcTaBeHH pe3yNTaTUTe JOOMEHHW CO TOMOII Ha
exctenzorpad. [IpukakaHuTe BpEIHOCTH CE CpEHA BPETHOCT OJf TPH U3MEPEHHU BPEIHOCTHU
+ cranpapanara JneBujanuja (SD). Mamure OyKBHM O3HayyBaaT CTAaTHCTHYKH 3Ha4ajHa
pasnmuka (p<0,05) momery Bpemero 3a (epMeHTamHja Ha TECTOTO, a TOJIEMHTE OYyKBHU
O3HAaYyBaaT CTATHUCTUYKH 3HavajHa paziuka (p <0,05) momery pa3auMyHUTE BHIOBH OparrHa

(p<0,05) ANOVA, Fisher’s LSD.
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I'paduxon 1: EHepruja motpeGHa 3a pacTernyBame Ha TECTO



Hajronema enepruja 3a pacternyBame Ha TecToTO (rpaduoH 1) e ompesencHo mnpu
3aMecyBame Ha TecTo o OpammoTo on mnueHunara Adelaide (70 cm? 3a 45 min
depmenranmija, 63 cm? 3a 90 min pepmentarnumja u 48,50 cm? 3a 135 min pepmentanu;ja).

OBaa eHepruja € CTaTHCTUYKH 3Ha4ajHO TIOBHUCOKA OJ1 EHeprujaTa 3a pacTerHYBambe Ha
tecrata o AGB-28 u Triticum durum. Pe3syaraTute nmokaxkyBaar Jieka MOCTOM CTATUCTUYKH
3HauajHa pasnuka (p <0,05) Bo moTpeOHaTa eHepruja 3a pacTETHyBamke HA TECTOTO TPHU
pa3nuYHO BpeMme Ha GepMeHTanuja. bpanHoTo e cinado, ako € IOTPOIISHO MOMAJIKy CHepruja
3a pacternyBame. J[OKONKy eHeprujata € IorojieMa TOrail ce CMeTa Jieka OpaliHOTO €
M0jako, OWJEjKH € TOTPOIICHO TOBEKE CHEpPrHja 3a PACTETHYBAWkE T.C. KBAIUTETOT Ha
opamrnoTo e nogobap (Kmapuk —Klari¢, 2017).

Bpeanoctute 3a OTIOPOT Ha pacTeTHyBambe€ Ha TeCcTOTO (rpagukoH 2) mpu 45
MUHYTHa ()epMEHTaIMja Ha TeCTOTO ce cTaTUCTHUKH HajBucoku (p <0,05) Bo cropenda co
OTIIOPOT Ha TecToTo Tpu pepmenTanmja ox 90 u 135 munyru. HajBucoku BpeJHOCTH 3a 0BOj
mapameTap uMa TeCTOTO 3aMeceHO o OpamrHo oj muenuriata Bisanzio (260 BU 3a 45 min
dbepmenTtanuja, 260 BU 3a 90 min dpepmenraruja u 200 BU 3a 135 min ¢pepmenrariuja).
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I'padukon 2: OTnop Ha pacTerHnyBame Ha TECTO

3a ng00ap KBaIMTET Ha OpalIHOTO HNOTPEOHO € BPEIHOCTUTE 3a PACTErJIUBOCT HA
TECTOTO Ja Ouaar cpeaHH (HUTY MHOTY Majld, HUTY MHOTY TOJIEMH). AKO PacTerjuBOCTa €
oz 80 mm, Toa MOKaXKyBa JIeka TECTOTO UMa KPaTOK INIyTeH OJJHOCCHO L[BPT INIyTE€H, IITO IO
[IPaBU MOMAJIKy PAaCTErIMBO. TECTOTO MOATOTBEHO OJ TaKBO OpalllHO HE T'M 33aJpXKyBa 100po
racoBUTe, IITO 3HA4YM JIeKa OCTaHyBa Maji0 BO BOJYMEH JypH U mo oamop. On apyra cTpaHa,
OpalrHaTa KOM MMaaT BPEIHOCT Ha PACTErJIMBOCT morojema oj 120 mm ucTo Taka He ce
MIOTOJTHU 3a MPOU3BOCTBO Ha Jied, OM/IeJKH TECTOTO € MPEMHOTY pacTeryinBo, He Ce 3roJieMyBa
100po BO BOJYyMEH KOra MHpYyBa, BHCKO3HO € M ce ormymuta (Xana-Hana, 2018), On
pe3yiTaTuTe NpUKaKaHW Ha rpadukoH 3 MoOKe Ja ce BUAM JieKa NOCTOU CTaTUCTHYKU
3HajayHa paznuka (p <0.05) momery pacrerimBocra Ha Tecto Koe gepmeHTHpa 135 min Bo
ciopenba co Tecrata kou (epmentupaar 45 uw 90 min. HajBucoka pacTerimBocT €
ompeneNieHa Kaj TeCcToTo 3ameceHo oj muenuiata Adelaide (160,5 mm 3a 45 min
depmenTanuja, 151 mm 3a 90 min depmenranuja u 148 mm 3a 135 min ¢epmenranumja), a
HAjHHCKa BO TECTOTO 3aMECeHO oJ mueHumarta Triticum durum (138 mm 3a 45 min
depmenTanuja, 127 mm 3a 90 min ¢pepmentanuja u 93,5 mm 3a 135 min depmenranmja).
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I'padukon 3: PacTernmmBoct Ha TECTO

MakcCUMaTHHOT OTHOP Ha TECTOTO € TOBp3aH CO BOJYMEHOT Ha MPeXpaHOCHUOT
npou3BoJ (Hajuecto ned). Pesynratute on rpadukoH 4 MOKaxyBaaT JeKa MAKCUMAaTHHUOT
OTIIOp Ha Pa3IMYHUTE BHJOBH TECTA MPH PA3IMYHOTO BpeMe Ha (pepMeHTaIHja ce ABKAT O]
99 BU (¢depmenrarmja Ha Tecto ox 135 min ox muenwmma Triticum durum) mo 318 BU
(pepmenTtamja Ha Tecto ox 45 min ox nuenuna Bisanzio). PasamuHOTO BpeMe Ha
(dhepmeHTaIMja 1aBa CTATUCTUYKU 3Ha4YajHU paziuku (p <0.05) Bo MakcuMagHaTa OTIOPHOCT
Ha TeCcTOTOo. MaKCUMaJHMOT OTmop Ha Tecrara He HaamuHyBa 400 BU mpu mTo
€KCTeH30TpaCKUTE KPHUBU C€ pPaMHH, CO CJIadM KapaKTepUCTHUKH, a BOJYMEHOT Ha Jjeb
u3neyeH o oBue Tecta 6u Owin main. Cropen OBOj mapaMerap CUTE BUAOBU aHAIM3UPAHU
OpamnHa He Ou Tpebasio Ja ce KOpUCTaT 3a IMPOU3BOJCTBO Ha Jied, OuaejkU KpajHHOT
MIPOM3BOJI OU OHII CO Majl BOJyMEH.
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I'paduxon 4: MakcumaieH OTHOp Ha TECTO



Ha rpaduxon 5 ce mpercraBeHH NOOHMEHUTE PE3yiITaTH OJ NPECMETaHHOT COOIHOC
noMery OTIHOPHOCTA U PACTETIMBOCTA.
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I'padukon 5: CoomHOC IOMETy OTIIOPHOCTA M PACTETIIMBOCTA HA TECTO

CooaHocoT moMmery oTropoT Ha pacterHyBame (O) u pacrernuBocTta Ha TecToTO (R)
romMara TpH TMpeBHIyBakbEe Ha BOJYMEHOT Ha J1e00T. Of pe3yiITaTuTe MOXKe J1a e BUIH JIeKa
pa3IMYHOTO BpeMe 3a QepMeHTalja JaBa CTaTUCTHUKH 3HadajHo (p <0.05) pasznuyeH
COOJTHOC. 3a TIOCTUTHYBaKkE 100ap BOJIyMEH Ha JIeOOT Kako HajmoBosieH ce cmera O/R o 1,5
1o 2,5. He e noxenno aa e nmomain ox 0,8, Ouaejku Toa yKkaxyBa Ha IIyTeH 0e3 cliocOOHOCT

3a 33/IpKyBambe Ha racoBUTE, a MoBeke 0] 4 3HAUM MPEUBPCT U HeenacTuueH riuyTreH (Knapuk
—Klari¢, 2017).

5. 3akay4ok

HcnutyBamara Ha pEOJIOMIKUTE KapaKTEPUCTHKH Ha OpallHa OJ pa3iIM4YHU COPTH Ha
mueHuna (TBpaa muenuna Triticum durum (copra Cobato) u meka muenwuiia Triticum aestivum
(coptu Adelaide, Bisanzio u AGB-28), 06e30enu yBua BO CTaOMIIHOCTA, CHOCOOHOCTA 3a
aricopniuyja Ha BOJA, OMEKHYBAaWETO, pAcTEerVIMBOCTa M OTHOPHOCTa Ha TECTOTO,
OBO3MOXYBajK/ OLIEHKa Ha KBAJUTETOT Ha OpamrHara. Cropen pesyiaTaTuTe, aHAIU3UPaHU
BUJIOBU OpalltHa He 6M Tpebaso J1a ce KOpHCTaT 3a MPOU3BOJCTBO Ha JieO, Ouiejku KpajHuOT
pou3Boj Ou 6ui co Man BoryMeH. OBue OpariHa crnopesl JOOMeHUTE pe3yaTaTh MoxeOu ou
HallljJie rorojieMa MpUMeHa BO NMPOU3BOJCTBOTO HAa KEKCH M MPOU3BOAM CIMYHU HA KEKCHUTE.
3a Toa Ja ce MOTBPAM BO WAHWHA C€ IUIAHUPA Ja CE€ CIPOBEAAT NOMOJIHUTEITHH (PH3UYKO-
XEMHCKH HUCTpaKyBama Ha OpamrHata. Mcro Taka, ce ruraHupa abOpaTOpuCKH Ja ce
MOJrOTBAT O/Ipe/ICHH BUJIOBU Ha KEKCH U CEH30PHO Jla CE aHAJIM3Mpaar.
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