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ABSTRACT

Our work is based on the comparison of protein quality among triticale (x Triticosecale Witt.) and its parental crops; wheat
and rye. For this purpose, we have detected the content of the overall nitrogen and the fraction composition of proteins. We
have analysed 10 genotypes, each of triticale, wheat and rye. The highest average content of the overall nitrogen was
detected at triticale (11,1 %). In term of nutritional quality, the most desirable content have had rye genotypes with average
content of albumins and globulins 37,11%. Other point of view is technological quality. In cereals this quality depends on
content of proteins and their fraction composition, determing is content of storage proteins (prolamins and glutenins). The
best technological content had reached wheat genotypes with average content of storage proteins 66,88 %. Triticale
compared with its parental crops had showed higher portion of aloumins and globulins (compared with wheat) and higher

portion of storage proteins (compared with rye).
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INTRODUCTION

Tritikale je syntetickym hybridom pochadzajucim z
kriZzenia pSenice (T. durum alebo T. aestivum) a raze
(Secale sp.) (Salmanowicz a Dylewicz, 2007), preto
gendm tritikale pozostava z gendémov pSenice (AABB
alebo AABBDD) a raze (RR). Najviac pestovanym je
hexaploidné tritikale (AABBRR) (Kuleung et al., 2003),
ktoré sa vyznafuje vhodnym aminokyselinovym
zlozenim a vysokou urodou v menej produktivnych
oblastiach (Tams et al., 2004).

Tritikale je v prevaznej miere §lachtené a pestované pre
kimne tucely. Aj napriek pokusom o vyuzitie tejto
plodiny pre pekéarske spracovanie, zatial’ nespifia vietky
technologické kritéria, ktoré dosahuje pSenica letna
(Lukaszewski, 2006).

Technologicka kvalita pSenice, raze atritikale je
kédovana polygénne, pricom doélezita tlohu z hl'adiska
potravinarskeho vyuzitia zohravaju zasobné bielkoviny,
ato hlavne gliadiny a gluteniny, znich predovsetkym
HMW gluteninové podjednotky (Martinek et al., 2007).
Gliadiny su zodpovedné za viskdzne vlastnosti lepku
(Payne, 1987; Gianbelli et al., 2001). Viskoelastické
vlastnosti lepku st podmienené nielen obsahom
zasobnych  bielkovin, ale  predovSetkym  ich
komponentnym zlozenim. Na druhej strane Amiour et
al. (2002) dokazali, Ze zasobné bielkoviny raze a tritikale
nie su schopné tvorit’ stidrzny viskoelasticky lepok.
Cielom nasej prace bolo porovnat nutricni
a technologick kvalitu stiboru genotypov tritikale formy
ozimnej, pSenice letnej formy ozimnej araze siatej na
zéklade bielkovinového profilu.

MATERIAL AND METHODOLOGY

Analyzovali sme kolekciu 10 genotypov tritikale formy
ozimnej (x Triticosecale Witt.), 10 odrod pSenice letnej
formy ozimnej a 10 genotypov raze siatej. Vzorky boli
poskytnuté Génovou bankou semennych druhov SR
SCPV VURV v Piestanoch. V celozrmnom $rote vzoriek
sme stanovili obsah celkového dusika podla Kjeldahla
a frakénu skladbu bielkovin podla Golenkova (ICC
metdda). Z celkového obsahu dusika sme vynasobenim

koeficientom 5,7 vypocitali obsah hrubych bielkovin. Na
zaklade obsahu albuminov a globulinov, dusikatého zvysku
a prolaminov sme vypocitali koeficient nutricnej kvality.
Ziskané vysledky sme vyhodnotili Statistickym programom
Statgraphic 5.0.

RESULTS AND DISCUSION

Biologicka hodnota bielkovin je sucastou vyzivnej hodnoty
bielkovin, a Ktorou sa rozumie zhoda aminokyselinového
zlozenia danych bielkovin s aminokyselinovym zloZenim
tych bielkovin, ktoré sa vyuzivaju na stavbu organizmu
cloveka, resp. zivoCicha. Esencidlne aminokyseliny si
zivoCiSny organizmus nevie sam syntetizovat z dovodu
vysokej energetickej naro¢nosti, a preto musia byt’ dodané v
potrave. Nedostatok akejkol'vek esencidlnej aminokyseliny
v krmive (v potrave) ohranicuje vyuzitie vSetkych ostatnych
aminokyselin, pricom biologicka hodnota a vyuzitenost’
bielkovin je dana aminokyselinou, ktord je pritomnd v
najmensom mnozstve tzv. limitujica aminokyselina
(Galova, et al., 2008).

Vyzivna hodnota bielkovin obilnin je nizka. Ako uvadzaju
Michalik, et al. (2006), nizka vyzivna hodnota rastlinnych
bielkovin a najmai obilnin je podmienena vysokym podielom
bielkovinovych frakcii typu prolaminov, ktoré sa vyznacuji
nizkym obsahom esencidlnych aminokyselin a naproti tomu
vysokym podielom neesencialnych aminokyselin. K d’alsim
nepriaznivym osobitostiam bielkovinového komplexu zrna
obilnin  patri  pritomnost  bielkovin  vykazujicich
antinutritivne vlastnosti.

V nadviznosti na uvedené sme v analyzovanych vzorkach
stanovili obsah celkového dusika, na zaklade ktorého sme
vypocitali obsah hrubych bielkovin (tab. 1). Priemerny
obsah hrubych bielkovin vo vybranych 10 genotypoch
tritikale formy ozimnej bol 11,1 %, priC¢om obsah variroval
v rozsahu 9,59 % (Tribeca) az po 13,59% (UCRTCL 2). Na
rozdiel od naSich vysledkov Brandt et al. (2000) vo svojej
praci zistili v tritikale v priemere vys$§i obsah celkovych
bielkovin 0 1,63 % (12,73%). Petr et al. (1991) uvadzajt
obsah celkovych bielkovin v tritikale na irovni 12,49 %.

ro¢nik 5

274 mimoriadne Cislo, februar/2011



potravinarstvo

Pri pSenici letnej sme stanovili priemerny obsah
celkovych bielkovin (Tab. 2) 10,21 %, ¢o je o 0,89 %
menej oproti tritikale. Obsah bielkovin Vv analyzovanych
odrodach psenice letnej bol v rozsahu od 8,79 % do
12,15 %. Matuz et al. (2000a) vo svojej praci uvadzaju
obsah bielkovin v pSenici letnej 16 % — 18 %, ¢o je
03,75 az 7,21 % viac oproti nami dosiahnutych
vysledkov.

V subore genotypov raze siatej sme stanovili priemerny
obsah bielkovin 9,35 % (Tab. 3), pri variabilite od 5,76
% (Albedo) do 11,61 % (Stal). V porovnani so zrnom
tritikale je to 01,75% menej. Z uvedeného vyplyva, Ze
tritikale ma vyssi obsah hrubych bielkovin v porovnani
S druhmi obilnin, z ktorych bol $tachtitel'skymi procesmi
vySlachteny.

Tabul’ka 1 Obsah bielkovin, bielkovinovych frakcii
a koeficienta nutri¢nej kvality v genotypoch tritikale
(X Triticosecale Witt.) (v %)

Zasobné bielkoviny st tvorené frakciami prolaminov
a glutelinov, ktoré sa vyznaCuju nizkym zastipenim
esencialnych aminokyselin, su neplnohodnotné, atym
vykazuji nizku nutriént kvalitu (Michalik et al. 2006).
Priemerné zastipenie cytoplazmatickych bielkovin v tritikla
bolo 30,74%, priCom najvy$Sie zastGpenie albuminov
a globulinov v tritikale sme detegovali v odrodach Pizarro
(34,9 %), Trigold (34,59%), na druhej strane, najnizie
zastupenie protoplazmatickych bielkovin sme stanovili vo
franctizskej odrode Tribeca (25,01%). Priemerne zastiipenie
prolaminov v analyzovanom subore tritikale bolo 35,91 %,
pricom bolo v rozsahu od 33,06 % (Trigold) po 40,02 %
(Tatra).

Priemerné zastapenie glutelinov v sledovanom subore
tritikale bolo 24,61 %, priCom najvyssie zastupenie sme
detegovali v odrode Tribeca (33,33 %). Petr et al. (1991)
uvadzaju Vvzrne tritikale iny percentudlny podiel
jednotlivych bielkovinovych frakcii v porovnani s nasimi
vysledkami ato pri albuminoch a globulinoch 32,9 %

Nazov Bielkoviny | Alb+ | Prolam- | Gluteliny N- KNK 7 0, 1adi 1) : 0,
vaorky pok o %) o (menej o 2,16 %), gllfcldlnoch 24,4 % (menej o 11,51%)
a gluteninoch 17,3 % (viac o 7,13 %).
Benetto 10,39 32,29 38,43 22,31 6,91
102,00
UCRTCL2 | 1359 | 2939 | 3413 28,22 7,34 10762 Tabul’ka 2 Obsah bielkovin, bielkovinovych frakeii
Greneder 11| 8233 | 377 24,38 T a koeficienta nutri¢nej kvality zrna psenice letnej (v %
- - Nazov
Pizarro 10,07 34,90 311 20,64 95 130,17 vzorky | Bielkoviny | Alb+Glo | Prolaminy | Gluteliny | N- zvySok KNK
Trigold 1039 | 3459 | 3306 21,55 9,98
134,82 Astela 9,03 28,71 33,63 29,72 7,95 109,01
Tribeca 9,59 25,01 35,83 33,33 6,65
88,36 Brea 9,59 26,68 32,86 31,67 8,32 106,51
Kinerit 1071 | 2910 | 3580 25,37 8,94
i 106,26 Estica 9,19 23,68 39,68 26,78 9,42 83,42
Flavius 11,19 29,99 35,69 25,00 8,55 107,99
Tatra 1119 2999 20,02 2144 855 s6.20 llona 8,79 27,31 33,55 30,36 8,02 105,31
Bienio 071 | 2984 | 3729 2388 819 101' - Klea 10,23 25,33 35,91 31,24 7,52 91,48
X ' Kositka | 10,07 22,23 39,65 29,19 8,26 76,9
11,10 30,74 35,91 24,61 8,25 109,12
min ivi
050 | 2501 | 3306 2064 665 6.3 Livia 11,35 22,24 43,67 27,16 6,42 65,63
max 13,59 34,90 40,02 33,33 9,98 134,82 Samanta 12,15 22,37 40,29 28,94 7,41 73,91
sX 1,29 2,91 2,14 3,81 1,08 14,36 Istrodur 11,19 23,57 37,98 29,73 8,55 84,57
V(%) 1150 | 947 | 595 1549 1310 1316 Martondur | 10,56 22,78 37,06 29,85 8,63 84,75
Vysvetlivky: Alb — albuminy, Glo — globuliny, KNK — koeficient x 1021 24.49 37.42 20.46 8,05 88.15
nutri¢nej kvality, X - priemer, sx -smerodajna odchylka, v (%) - ]
variatny koeficient min 8,79 22,23 32,86 26,78 6,42 65,63
max 12,15 28,71 43,67 31,67 9,42 109,01
Nutriéna a technologicka kvalita obilnin sa urcuje zo o 11 2.36 3.49 156 0,81 1476
zastupenia  jednotlivych  bielkovinovych  frakcii. y 1082 065 035 53 10,09 1675

Jednotlivé frakcie bielkovin sa liSia nielen rozdielnou
rozpustnostou v rdznych rozpustadlach, ale aj
aminokyselinovym zlozenim, molekulovou hmotnostou,
fyzikalno-chemickymi a biochemickymi vlastnostami,
¢o spdsobuje ich zna¢né odlisnosti v biologickej funkcii,
vyzivnej, ale aj technologickej kvalite (Michalik,
Karlubik, 1988).

Albuminy a globuliny st charakteristické vysokym
zastupenim  esencidlnych aminokyselin, preto ich
z hladiska nutricného povazujeme za plnohodnotné,
ktoré zodpovedaju poziadavkam pre vyzivu ludi
azvierat.  Aminokyselinovym  zlozenim, najma
zastipenim  esencidlnych  aminokyselin, sa tieto
bielkoviny plne vyrovnavaji zivocisSnym bielkovinam
(Prugar et al., 2008). Nevyhodou cytoplazmatickych
bielkovin je ich niz$i obsah v endosperme psSenice,
pricom nie su pritomné v takom mnozstve aby pokryli
nedostatok lyzinu v pSeni¢nej muke (Petr et al. 1991).

Vysvetlivky: Alb — albuminy, Glo — globuliny, KNK — koeficient nutri¢nej
kvality, x - priemer, sx -smerodajna odchylka, v ( % ) - variaény koeficient

V psenici letnej priemerny obsah albuminov a globulinov
bol 10,21 %, pri¢om sa pohyboval v rozmedzi od 8,79 % do
12,15 % (Tab. 2). Socha et al. (2010) zistili 22,6 % podiel
frakcie albuminov a globulinov v zrne pSenice letne;j.
Bielkovinovy komplex trinastich odrod pSenice a jeho vplyv
na kvalitu chleba a peciva vo svojej praci charakterizovali aj
Bojianska a Franéakova (2008). V nimi hodnotenej
kolekcii pSenice podiel albuminov a globulinov predstavoval
21,6 %, ¢o vporovnani snasimi vysledkami predstavuje
priblizne o 2,89 % viac.

Priemerny obsah zasobnych bielkovin v pSenici letnej bol
66,88 %, z toho frakcia prolaminov bola zastupena 37,42 %
a frakcia glutelinov 29,46 % (Tab. 3). Na rozdiel od naSich
vysledkov autori Socha et al. (2010) uvadzaju, ze zastipenie
gliadinov v pSenici letnej bolo 33,8 % a glutelinov 35 %.
Bojinanska a Fran¢akova (2008) Vv analyzovanych
odrodach psenice letnej stanovili menSie zastipenie
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gliadinov 03,12 % (34,3 %), priCom obsah gluteninov
v nasSich vzorkach bol 29,46 %, ¢o zhruba koreSponduje
s ich vysledkami (30,2 %).

NajvysSie priemerné zastipenie frakcie albuminov
a globulinov z analyzovanych druhov obilnin sme zistili
v genotypoch raze (37,11 %) (Tab. 3), priCom zastupenie
cytoplazmatickych bielkovin V jednotlivych odrodéach
variroval od 32,82 % do 42,30 %. Prugar et al. (2008)
spajaja vysoku nutri¢nit hodnotu raZe s vy$$im podielom
frakcie albuminov a globulinov, a s tym stvisiaci aj vyssi
priemerny obsah lyzinu v bielkovinach raze oproti
pSenici. Vplyvom niektorych antinutri¢nych latok je vSak
stravitelnost, a teda aj vyuziteInost bielkovin raze vo
vyzive nizsia asi 0 10 % V porovnani so pSenicou.
Priemerné zastupenie zasobnych bielkovin raze bolo
49,80 %, z toho prolaminova frakcia tvorila 32,20 %-ny
podiel a glutelinova frakcia 17,60 %-ny podiel (Tab. 3).
V porovnani s vysledkami Michalika et al. (2006),
ktori vo svojej praci analyzovali odrody raze sme dospeli
k obdobnym vysledkom.

Celkove mozeme konstatovat’, Ze priemerné zastupenie
zasobnych bielkovin v tritikale bolo 60,52 %, co je
06,36 % menej oproti pSenici a 010,72 % viac
V porovnani s razou.

Zo zastipenia jednotlivych bielkovinovych frakcii sme
vypocitali koeficient nutri¢nej kvality (KNK), ktory do
urcitej miery charakterizuje vyzivni kvalitu zrna.
V analyzovanych zrnach tritikale sme stanovili KNK
v rozsahu od 88,36% do 134,82 % (Tab. 1). Vo vzorkach
pSenice letnej KNK bol od 65,63 % do 109,01 %
(Tab.2). Koeficient nutri¢nej kvality V analyzovanych
genotypoch raze siatej dosiahol v porovnani so pSenicou
a tritikale takmer dvojnasobnti hodnotu (od 108,54 (Stal)
do 243,17 (Albedo).

Tabul’ka 3 Obsah bielkovin, bielkovinovych frakcii
a koeficienta nutri¢nej kvality v genotypoch raze

(v %)

Nazov N-
vzorky Bielkoviny | Alb+Glo | Prolaminy | Gluteliny | zvySok KNK
Albedo 5,76 40,00 23,86 16,63 18,02 243,17
Bojko 9,81 36,66 32,02 20,02 10,70 147,91
Matador 7,19 41,41 29,58 17,02 11,83 179,99
Nikita 11,45 35,44 37,17 16,55 10,28 123,00
Oklon 11,04 33,21 38,54 17,79 10,08 112,32
Rapid 7,03 40,05 28,61 19,73 10,95 178,26
Selgo 7,19 42,30 31,85 14,99 10,45 165,62
Sorom 11,45 35,44 27,44 15,43 20,57 204,12
Stal 11,61 33,79 39,46 16,92 9,04 108,54
Tiroler 10,96 32,82 33,46 20,90 11,91 133,68
X 9,35 37,11 32,20 17,60 12,38 159,66
min 5,76 32,82 23,86 14,99 9,04 108,54
max 11,61 42,30 39,46 20,90 20,57 243,17
SX 2,29 3,54 5,07 1,99 3,78 43,15
24,49 9,544 15,74 11,31 30,56 27,03

\
Vysvetlivky: Alb — albuminy, Glo — globuliny, KNK — koeficient
nutri¢nej kvality, x - priemer, sx -smerodajna odchylka, v ( % ) -
variacny koeficient

Celkovo na zaklade dosiahnutych vysledkov moZeme
konstatovat’, Ze najvy$8i priemerny obsah celkového

proteinu sme zistili v genotypoch tritikale (11,1 %), zatial’ ¢o
Vv pSenici letnej a razi siatej bol niZsi.

Najvyssi obsah protoplazmatickych bielkovin (albuminov
a globulinov), zodpovednych hlavne za nutriéna kvalitu bol
stanoveny V razi (37,11 %), s tym priamo suvisi aj najvyssi
priemerny koeficient nutri¢nej kvality. Dalej nasleduje
tritikale a nakoniec pSenica.

Najvyssi priemerny obsah zasobnych bielkovin dosiahli
vzorky pSenice (66,88 %), potom ftritikale (60,52%) araz
(49,80%).

CONCLUSION

V praci sme analyzovali bielkovinovy profil suboru
genotypov tritikale, pSenice letnej a raze siatej. Na zaklade
dosiahnutych vysledkov sme zistili, ze najvy$siu nutriéna
zastlipenia protoplazmatickych bielkovin. Z
technologického hladiska je najvhodnejSia pre pekarenské
vyuzitie pSenica letnd. Tritikale vyslachtené zuvedenych
druhov obilnin malo vyS$Sie zastipenie albuminov a
globulinov ako pSenica letnd a vyssi obsah zasobnych
bielkovin raz siata.
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