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WHEAT TECHNOLOGICAL QUALITY WITH NEW GLUTENIN SUBUNITS

Edita Gregova, Soiia Gavurnikovd, Svetlana Slikova

ABSTRACT

The aim of our study was evaluated wheat genotypes and two lines from Sweden genotype Kotte for technological quality
and bakery properties. These genotypes will use for transfer of new HMW-GS subunits N+N (Glu-1B) from genotype
Kotte. The highest technological quality had genotype Elpa. Kotte had low technological quality.
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INTRODUCTION

Vysokomolekulové gluteninové podjednotky
(HMW-GS) patria medzi zlozky lepku spolu
s nizkomolekulovymi  gluteninovymi  podjednotkami
a gliadinmi, ktoré zasadne ovplyviiuju chlebopekarsku
kvalitu pSeni¢nej muky. Ich zmenou po kvantitativnej,
ale 1 kvalitativnej stranke je mozné manipulovat
s vlastnostami muky a teda jej koneCnym vyuzitim.
Manipulacia spoéiva v kombinovani alel znamych,
koédujucich HMW-GS, introdukovanim alel novych,
vyradovanim alebo naopak zabudovanim alel
S nepriaznivym, resp. priaznivym vplyvom na kvalitu
pSenice. Vysoky obsah celkovych bielkovin mdze preto
maskovat” vplyv HMW-GS na kvalitu. Zistit' kladny
alebo zaporny vplyv jednotlivych HMW-GS je obtiazne,
pretoze k rekombinaciam Vramci komplexnych alel
prakticky nedochadza. Podarilo sa vsak zistit’ aky vplyv
na pekarsku kvalitu pSeni¢nej muky maja prislusné pary
HMW-GS. Stale st eSte objavované aj alely nové,
nezname alebo nepublikované. Na nasom pracovisku
sme Vv doterajSich elektroforetickych analyzach odrod,
krajovych odrod alinii pSenice naSli novy, doteraz
nepopisany alelicky par koédovany lokusom Glu-1B
Vv jednej z linii §védskej krajovej odrody Kotte, ktoré¢ho
vplyv na pekarsku kvalitu nie je znamy. Cielom nasej
prace bolo zhodnotit’ technologicktl kvalitu a pekarske
vlastnosti  rodi¢ovskych ~ komponentov  a §védske;j
krajovej odrody Kotte, ktoré budii pouzité pre prenos
novych vysokomolekularnych gluteninovych
podjednotiek N+N (Glu-1B) z genotypu Kotte.

MATERIAL AND METHODOLOGY

Na hodnotenie technologickej kvality sme
pouzili 3 slovenské odrody psenice letnej formy ozimnej
(Triticum aestivum L.) — Torysa, Danubia a Elpa a dve
linie krajovej odrody Kotte (Kotte/N+N, Kotte/6+8).
Hodnotenie sme robili v 2 opakovaniach. Kvalitativne
parametre boli stanovené podla nasledovnych metod:
objemova hmotnost’ podla STN 46 1011 cast’ 5, obsah
dusikatych latok (Nx5,7) Dumasovou metdédou, obsah
mokrého lepku a napucavost’ podl'a STN 46 1011 cast’ 9,
sedimentacny index, Zelenyho test podl'a STN ISO 5529,
¢islo poklesu podla STN ISO 3093, farinografické
ukazovatele (véznost’ vody, vyvin cesta, stabilita cesta,
méknutie cesta po 10 min., miknutie cesta po 12 min.,
¢islo kvality) podl'a ICC—Standard Nr. 115/1. U v8etkych

genotypov sme vykonali pekarsky test, kde sme hodnotili
$pecificky objem bochnika. Podla dosiahnutych hodnét
jednotlivych parametrov, ktoré su sucastou normy STN 46
1100-2: podla zrna potravinarskej pSenice letnej boli odrody
pSenice zatriedené do prislusnych tried kvality. Detekcia
gliadinového a gluteninového spektra bola uskuto¢nena
metodou polyakrylamidovej gélovej elektroforézy v kyslom
prostredi (Draper a kol., 1987) (A-PAGE) a v pritomnosti
dodecylsulfatu sodného (SDS-PAGE) v CVRV Piestany.
Bodova hodnota alel pre HMW-GS (Glu-skore) bola
stanovena podl'a publikovanych vysledkov (Payne, 1987).

RESULTS AND DISCUSION

Podrla zakladnych technologickych parametrov STN
46 1100-2 je zrno potravinarskej psenice letnej zaradené do
4 tried kvality (Tab. 1): E — elitnd, A — $tandardna, B —
ustanovuje minimalne poziadavky na kvalitu pre intervenény
nakup pSenice, P — pedivarenskd. Odroda Elpa sa
vyznacovala triedou kvality E podl'a hodnotenia STN 46
1100-2.

Tabul’ka 1a Zakladné technologické parametre
hodnotenych odréd pSenice letnej f. ozimnej

Objemova Obsah :Z[O;(IRI/ Napicavost’

Odroda hmotnost’ | bielkovin SLFJ)§ine lepku
[9/1] [%0] [%] [mi]

Danubia I. 805 13,5 29,6 75
Danubia Il. 812 13,7 31,2 7

Elpa I. 807 12,6 30,1 115
Elpa II. 794 12,9 30,7 12
Torysa I. 750 12,2 29,6 7
Torysa Il. 762 12,6 30,2 75
Kotte/N+N 1. 783 14,2 34,6 2

Kotte/N+N II. 793 13,2 32,1

Kotte/6+8 I. 779 14,0 36,8 35
Kotte/6+8 II. 785 13,9 34,9 35

Odrody Danubia a Kotte/6+8 sa vyznacovali triedou
kvality A aTorysa triedami kvality A/B. Odroda Kotte/n
vykazovala triedu kvality B  snizkou hodnotou
sedimentacného indexu. Z hladiska farinografickych
ukazovatelov  Torysu aDanubiu moézeme priradit
k strednym mutkam, Elpu medzi strednou a silnou mukou
akslabym mikam moézeme priradit  Kotte/N+N
a Kotte/6+8.
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Tabul’ka 1b Zakladné technologické parametre
hodnotenych odrod pSenice letnej f. 0zimnej

Tabul’ka 3 Vysledky analyzy gluteninov a gliadinov
pSenice letnej f. ozimnej

Loékusy Skére

Odroda Stat

Glu-1A | Glu-1B | Glu-1D | Glu Razné
Danubia SVK |1 7+8 5+10 10 8
Elpa DEU |1 6+8 5+10 8
Torysa SVK |0 7+8 2+12 6 6
Kotte/N+N | SWE |0 N+N 2+12 3+? 3+?
Kotte/6+8 | SWE |0 6+8 2+12 4 4

Se dimentaé’n ¥ Cislo Trieda kvality

Odroda mzd ex podra poklesu podla STN 46
elenyho [s] 1100-2
[mi]

Danubia I. 27 363 A
Danubia II. 27 358 A
Elpa . 49 383 E
Elpa I1. 47 391 E
Torysa I. 33 266 B
Torysa Il. 35 246 A
Kotte/N+N 1. 22 323 B
Kotte/N+N 1. 20N 303 N
Kotte/6+8 I. 26 307 A
Kotte/6+8 II. 27 269 A

TabuPka 2 a Farinografické a pekarske hodnoty

odrod psSenice letnej f. ozimnej

- Miknutie cesta

Viznost’ Vyvin | Stabilita 0 12 min.od

Odroda vody [%0] [Crii':% Eﬁ:ﬁ Fijosiahnutia

maxima [FJ]
Danubia I. 55,5 3,9 4.6 93
Danubia II. 55,8 3,0 3,9 107
Elpa I. 58,7 43 5,0 85
Elpa Il. 58,9 4,0 5,6 74
Torysa I. 58,8 2,7 2,2 120
Torysa Il. 58,7 2,7 2,2 115
Kotte/N+N . 55,7 1,7 1,0 209
Kotte/N+N II. 55,3 1,7 1,0 184
Kotte/6+8 I. 55 1,9 13 187
Kotte/6+8 Il. 55,3 2,2 1,3 170

TabulPka 2 b Farinografické a pekarske hodnoty

odrod pSenice letnej f. ozimnej

Far gpecif. sz’i:(ita
. - . . mu
Odroda slo objem Sila miky podl’Zl
kvalit bochnika podPla far. obiemu
Y | [ml/100g] jerm
bochnika
Danubia I. 69 308 stredna slaba
Danubia Il. 60 288 strednd slaba
Elpa I. 70 314 stredné/silna dobra
Elpa Il. 74 299 strednd/silna slaba
Torysa . 40 298 stredna slaba
Torysa Il. 43 308 stredna slaba
Kotte/N+N I. 24 270 slaba slaba
Kotte/N+N II. 25 289 slabd slaba
Kotte/6+8 . 28 279 slaba slaba
Kotte/6+8 II. 30 292 slaba slaba

Tabulka 2 uvadza namerané hodnoty farinografickych
a pecenia.

ukazovatel'ov
hodnoty

najvyssie

Z pekarskeho
$pecifického

hladiska

objemu bochnika
dosiahla Elpa. Prehl'ad gluteninového a gliadinového
spektra vybranych genotypov je uvedeny v tab. 3.

Vysledky potvrdzuju, ze pozitivny vplyv Glu-1B N+N na
pekérsku akost’ nie je jednoznacny, ale treba ho posudzovat’
v stvislosti s genetickym pozadim dalSich gluteninovych
a gliadinovych podjednotiek. Priaznivé alelické kombindcie
sa vyskytli pri genotype Danubia s Glu-1D 5+10 a s Glu-
skore 8, ¢o koresponduje s vysledkami viacerych autorov
(Payne a kol., 1981). Kombinacia Glu-1B N+N s Glu-1D
2+12 viedla knizkym hodnotam Glu-skére a Kk nizkej
technologickej akosti. Analyzou gliadinov pomocou A-
PAGE sme zistovali pritomnost pSeni¢no-raznej
translokacie1BL/IRS v danom subore odréd. Sekalinovy
blok sme identifikovali u slovenskej odrody Danubia.
Pritomnost’ tohto bielkovinového bloku je neziaduca,
pretoze znizuje chlebopekarske vlastnosti pSeni¢nej muky.

Pri vybere rodicovskych partnerov na kriZzenie su
dolezit¢ nielen detailné poznatky o ich kvalitativnych
vlastnostiach, ale aj informacie oich hospodarskych
vlastnostiach. Variabilita vybranych rodic¢ovskych odrdd
HMW-GS alel av hospodarskych znakoch déava
predpoklady pre vzajomné kombinovanie.

CONCLUSION

Na zaklade celkového hodnotenia technologickej a
pekarskej kvality analyzovanych odrod psenice letnej
najvyssSiu  hodnotu dosiahli odroda Elpa a Danubia.
Kotte/6+8 a Kotte/N+N dosiahli z pekarskeho hl'adiska
vznikli kombinaciou prirodnej selekcie a selekcie vykonanej
pestovatel'mi, maji niektoré vzacne vlastnosti, ktoré mozu
vyznamne prispiet’ k zlepSeniu novych chlebovych odrod
a rozsireniu ich diverzity.
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