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SUHRN

V praci st uvedené 2 ro¢né vysledky sledovania technologickej kvality 35 vybranych genotypov pSenice,
z ktorych Styri su Standardy (Astella, [lona, Samanta, Sarka) a ostatné tvoria staré¢ krajové eurdpske genotypy.

Z velkého mnozstva rézneho genetického materialu, ktory sme hodnotili z hladiska réznych uzitkovych
smerov, je mozné vybrat' urCité genotypy, ktoré su vynimocné v urCitom znaku a vyuzit ich pre dalSie
Slachtenie. Hodnoty nameranych technologickych parametrov st uvedené v tabul’ki. 1 a 2.

KLUCOVE SLOVA: krajové genotypy psenice, technologicka kvalita, pekarsky pokus

ABSTRACT

Technological quality of 35 chosen genotypes of wheat was analysed during two years. The genotypes
included 4 standards (Astella, Ilona, Samanta, Sarka) and the old European Land varietes of wheat.

A large amount of various genetic material was evaluated for various use. It is possible to choice the best
genotypes which are exceptional for certain characteristic. Obtained results can be applied for further
breeding process. Data of technological parameters are included in tables 1 and 2.
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QUALITATIVE EVALUATION OF OLD GENOTYPES OF WHEAT

DETAILED ABSTRACT

The aim of the research programme named Preservation and protection of endangered plant genotypes in
Slovakia is to analyze the technological quality of 35 regional wheat cultivars and to recommend suitable
genotypes for breeding for different applications. In this article we present the results obtained in 1998 and
1999.

We analysed 35 cultivars, 4 of them were considered as standards (Astella, [lona, Samanta, garka) and the
others were original old cultivars of wheat. From the old cultivars we chose such materials which will be
suitable for breeding current cultivars with the aim of modifying the technological quality of wheat. In all
cultivars we have studied: wet gluten content (in dry matter), extensibility of gluten, swelling of gluten,
sedimentation test (SDS), falling number. The results are shown in table 1.

Seven out of investigated genotypes were suitable for classic baking processing (bread, bakery products)
including following ones: Hatvani 5612, Mindeszentpusztai, Szekacz 19, Automne rouge Barbu, Dolis Puri
35/4, Brauner Fuchs, Hessiche Landsorte. All mentioned genotypes were characterized by high content of wet
gluten (over 30%) and excellent swelling ability. Values of SDS test varied over 45 cm’. We conclude that
these cultivars have mark B (for bread) according to the Detmold evaluation.

The very favorable properties for pasta processing were found out with these genotypes: Chlumecka 12,
Ukrajinka, Austro — Bankut Grannen, Barbu du Tronchet and Krymka mestnaja in which the gluten swelling
did not exceed the value of 10 cm’.

For the production of biscuits, crackers, etc. it is possible to utilize 3 genotypes: Zidlochovicka osinata,
Visperterminen and Baltischer Ww. Whit these land varieties high gluten extensibility, very low gluten
swelling and low value of SDS test were analysed.

The genotypes favorable for baking processing were undergone to pharinographic evaluation and baking trial.
The results of the baking experiment — objective evaluation are shown in table 2.
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uvobD

V ramci vyskumného programu Zachrana a ochrana
ohrozené¢ho genofondu rastlin na Slovensku na
nasom pracovisku sledujeme od roku 1998
technologickh  kvalitu ~ vybranych  genotypov
europskych krajovych a pévodne sTachtenych odrdd
pSenice letnej. V podmienkach trhovej ekonomiky sa
okrem ekonomickej efektivnosti vyroby obilnin pre
ludska vyzivu zvySuju aj poziadavky na rast
technologickej, nutricnej a hygienickej kvality
produkcie. Za tucCelom dosiahnutia pozadovanej
kvality Sirokého sortimentu ceredlnych potravin je
potrebné pestovat’ obilniny podl'a predpokladanych
uzitkovych smerov. Ztohto pohladu je mozné
vybrat’ urcité staré genotypy [1, 2, 4, 6], ktoré by boli
zaujimavé pri Slachteni, scielom vniest do
suCasného odrodového sortimentu psenice urcité
Specifické vlastnosti vhodné na konkrétny tucel
vyuzitia 3, 5, 7].

MATERIAL A METODIKA

V prvom roku (1997) sme mali k dispozicii 124
genotypov, zktorych sme na dalSie sledovanie
vybrali 35 (tabul’ka 1).

Z tychto 35 odrdd su Styri pokladané za Standardy
(Astella, Tlona, Samanta, Sarka) a 31 je povodnych
starych eurdpskych genotypov z Ceskoslovenskej
republiky (¢. 5 az 16); zRakuska (¢. 11-15);
Bulharska (&. 16); Svajéiarska (¢. 17); Déanska (&.
18), Franctzska (C. 19-21); Nemecka (¢. 22-24);
Mad’arska (€. 25-27); Holandska (¢. 28); Pol'ska (¢.
29) byvalého Sovietského zvizu (¢. 30-34) azo
Svédska (&. 35).
Biologicky  material bol  premnozeny na
STachtitelskej stanici Hordeum Sladkovi¢ovo.
Vrokoch 1998 a 1999 sme na posudenie
technologickej kvality sledovanych genotypov
uskuto¢nili nasledovné analyzy:

- obsah mokrého lepku (Gy test v %)

- napuciavanie lepku (Qo test v cm3)

- taznost lepku (T, test v cm)

- sedimentacny test (SDS test v cm3)

- (islo poklesu — viskotest (€.p. v s)

- reologické vlastnosti (farinograf)

- priamy pekarsky pokus (objektivne aj

subjektivne hodnotenie)

Vsetky rozbory sme uskutocnili podla platnych
metodik v zmysle  prisluSnych  Slovenskych
technickych noriem (STN).

DOSIAHNUTE VYSLEDKY

V sucasnosti platna norma STN 46 11 00 - 2 Zrno
potravinarskej pSenice stanovuje podmienky pre
vietky dodavky zrna pSenice obycajnej (Iriticum
aestivum L.), ktora je urend na potravinarske
vyrobky. Ukazovatele, ktoré st sucastou tejto
normy, sme porovnavali s minimalnymi resp.
maximalnymi hodnotami pre jednotlivé sposoby
vyuZitia.

Vtabulke 1 su uvedené vysledky nepriamych
ukazovatelov ~ pekarskej  kvality  sledovanych
genotypov za roky 1998 a 1999. Genotyp pod €. 28
nebol vroku 1998 hodnoteny, nakolko bol
napadnuty snet'ou, a tym stratil vhodnost’ pre I'udsku
vyzivu. VSetky ostatné odrody dosiahli v roku 1998
priaznivy obsah mokrého lepku, ktorého hodnoty
vysoko prekracuju poziadavku na minimalny obsah
25 % lepku v susine.

Pri odrodach €. 6, 7, 8,9, 10, 11, 14, 15, 17, 19, 20,
21, 31, 34, 35 sa obsah mokrého lepku pohybuje
dokonca nad 40 %.

V kvalite lepku, ktoru sme stanovovali pomocou
napuciavania vem’, sme zistili medzi odrodami
podstatné rozdiely.Lepok podmieniuje reologické
vlastnosti cesta a charakterizuje do vel'kej miery silu
muky. Sila muky je schopnost muky vytvarat' cesto
surCitymi  fyzikadlnymi  vlastnostami,  ktoré
podmieniuji jeho schopnost’ viazat’ vodu, udrziavat
plyn atvar. Tvori trojrozmernu siet peptidovych
retazcov rdoznym spOsobom zvinutych a navzajom
spojenych  disulfidovymi  vodikovymi  a inymi
viazbami. Rozdiely v tejto Struktire sa povazuju za
pri¢iny rozlicnych vlastnosti lepku.Napuciavanie
lepku je jedna z jeho vlastnosti, ktora nds informuje
o jeho kvalite a vhodnosti na vyuZitie v pekarstve
a pecivarstve.

Pokial’ ma napuciavanie lepku za podmienok metody
hodnotu visiu ako 13 cm’, pSenicu, z ktorej bol
lepok vypraty, oznacujeme ako velmi dobru. Do
tejto kategorie patrilo 11 odrod - Astella (1), Ilona
(2). Samanta (3), Bergland (13), Automne rouge
Barbu (19), Brauner Fuchs (23), Hessische Landsorte
(24), Hatvani 5612 (25), Mindeszentpusztai (26),
Szekacz 19 (27) Zarja (34).Pokial je napuciavanie
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lepku v hodnotach 11-12 cnr’, pSenicu poklgdéme za
dobru. Do tejto kategorie patrili 3 odrody - Sarka (4),
Bila od Bukovan (5), Slovenska 777 (7).

Dalsie 4 odrody Chlumecka 12 (6), Barbu du
Maconnais (20), Dolis — Puri 35/4 (30) a Ukrajinka
(33) mali hodnotu napuciavania v rozpéti 9-10 cm’
a patria medzi pSenice stredné.

Ostatné odrody mali napuciavanie lepku 8 alebo
nizsie ako 8 cm’, pripadne nulové (lepok sa uplne
rozplynul) ajeho kvalita je podradna, hoci
percentualny podiel mdze byt vysoky (napr. genotyp
pod¢.8,9,14 a1.).

Pri hodnoteni taznosti lepku v cm sme zistili, Ze
ziadna zo pSenic nemala kratky lepok (pod 5 cm),
zato taznost’ nad 15 cm sme zistili pri 15 odrodach —
Zidlochovicka jub. osinata (10), Austro — Bankut
Grannen (11), Bartweizen Linie a (12), Bergland
(13), Titoler Landweiz aus Wie (14), Tchermaks
Marchfelder (15), No 11  (Sofie) (16),
Visperterminen 604 E (17), Gammel Svensk Landhv.
(18), Automne rouge Barbu (19), Barbu du
Maconnais (20), Baltischer Ww (22), Stepowa (29),
Dolis — Puri 35/4 (30), Krymka mestnaja (32).Tieto
odrody by zdovodu vysokej taznosti lepku boli
vhodné najmé na pripravu Specialnych pecivarskych
vyrobkov, pri ktorych je taznost ziadica a je
podmienkou kvalitného vyrobku, napr. listkového
cesta.

Poziadavke sedimentaéného testu min. 45 cm’
zodpovedalo v roku 1998 vsetkych 34 sledovanych
odrod. Nizsiu hodnotu SDS testu malo 7 odrod, ktoré
nebolo mozné vzmysle STN pokladat za
potravinarske  pSenice.Pri  vSetkych  odrodach
s vynimkou Astelly (1), sme namerali ¢islo poklesu
nad 200 s, ¢o poukazuje na nizSiu amylolyticku
aktivitu sledovaného materialu.

Na zéklade celkového zhodnotenia technologickej
kvality za r. 1998 je mozné konStatovat, ze z 31
povodnych starych odréd sa po prvom roku
hodnotenia ako vhodné pre klasické pekarske
spracovanie  (chlieb, bezné pecivo) ukazuju
nasledovné - Bila od Bukovan (5), Hatvani 5612
(25), Slovenska 777 (7), Mindeszentputsztai (26),
Bergland (13), Szekacz 19 (27), Automne rouge
Barbu (19), Dolis — Puri 35/4 (30), Brauner Fuchs
(23), Zarja (34) aHessiche Landsorte (24).Pri
odrodéach Bergland, Automne rouge Barbu a Dolis —
Puri 35/4 bola zistena prili§ vysoka t'aznost’ lepku

(nad 14 cm) apri odrode Hessiche Landsorte bola
velmi vysokd az neziadica napucavost (nad 20

3 . N . , . . s
cm’). V zmesiach mézu vSak aj takéto pSenice plnit
pozitivnu tlohu.

Dalsich 7 genotypov by mohlo byt vhodnych na
cestovinarske vyuzitie — pre vyrobu vajecnych
cestovin. Priaznivé ukazovatele boli zistené
predovsetkym pri odrodach - Chlumecka 12 (6)
a Ukrajinka (33). Odrody Austro — Bankut Grannen
(11), Grammel Svensk Landhv (18), Barbu du
Maconnais (20), Barbu du Tronchet (21) a Krymka
mestnaja (32) vyhovovali v napucavosti lepku (do 10
cm’), avSak vytvarali silny zakal.Zostavajucich 12
genotypov vyhovuje na zaradenie k pSeniciam
vhodnym na vyrobu trvanlivého peciva (tzv. keksové
pSenice), ktoré su v ramci Detmolského hodnotenia
(EU kritéria) ozna¢ené ako K. Ako najvhodnejsie na
tento sposob vyuzitia, teda také, ktoré davaju cesto
s vysokou taznostou anizkou elasticitou, su
genotypy — Slovenska B (8), Zidlochovicka osinata
(10), Visperterminen 604 E (17), Baltischer Ww (22)
a Stepova (29). Tieto odrody mali vysoku taznost
lepku, nizku hodnotu sedimenta¢ného testu a nizke
resp. nulové napuciavanie lepku.

Roku 1999 sme vo vzorkach sledovali tie isté
parametre kvality ako vroku 1998. Zrno bolo
ziskané opit zo Slachtitel'skej stanice Hordeum
Sladkovicovo  adopestované  za  rovnakych
pestovatel'skych podmienok ako v roku 1998. Ako
vyplyva ztabul’ka 1 obsah lepku bol vtomto roku
nizsi pri vsetkych odrodéach, avsak okrem Standardov
Astelly (1) a Samanty (3) a genotypov pod ¢islom 23
a 24 sa obsah lepku pohybuje nad 25 resp. 30 %.
Vysoky obsah mokrého lepku nad 25 resp. 30 % sa
v obidvoch rokoch potvrdil pri 7 genotypoch (pod ¢.
7,8, 11,13, 17, 21, 26), ktoré by sa mohli vyuzit’ pri
Slachteni ako zdroj vysokého obsahu.

Pri vécSine genotypov, ktoré sme vytipovali pre
jednotlivé UcCely vyuzitia sa vhodné vlastnosti
preukazali aj vroku 1999. Pre klasické pekarske
spracovanie z 11 genotypov, ktoré vyhovovali pre
tento ucel vroku 1998 sa v roku 1999 potvrdilo 7
(pod ¢. 25, 26, 27, 19, 30, 23, 24). Zo siedmych
genotypov, ktoré boli vr. 1998 doporucené ako
vhodné na cestovinarske spracovanie vyhovovalo aj
vr. 1999 5 (pod ¢. 6, 33, 11, 21, 32). Na vyrobu
trvanlivého peciva svojimi vlastnostami vyhovovali
v obidvoch rokoch genotypy pod ¢. 10, 17, 22.
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Tabul’ka 1: Technologicka kvalita hodnotenych odrdd psenice letnej
Table 1: Technological quality of regional wheat cultivars

mokry lepok taznost’ napucavost’ SDS —test | Cislo poklesu
p.&. Genotyp (%)" lepku (cm)® | lepku (cm*)® | (ecm®)™ (s)”

1998 | 1999 | 1998 | 1999 | 1998 | 1999 | 1998 | 1999 | 1998 | 1999
1. Astella 27,1 |18,1 11 10 13 17 50 41 194 206
2. Ilona 26,1 26,1 12 10 13 15 45 42 282 261
3. Samanta 32,9 20,4 13 10 14 17 61 42 316 301
4. Sarka 33,9 /26,1 13 | 10 | 11 | 15 | 60 | 53 | 320 | 320
5. Bila od Bukovan 36,9 |25,9 12 10 12 15 56 43 314 322
6. Chlumecka 12 41,9 26,1 15 12 9 10 53 32 316 338
7. Slovenska 777 43,0 |36,4 13 12 12 8 63 60 300 297
8. Slovenska B 45,3 |36,4 15 12 0 6 41 34 266 342
0. Vouska z TfemoSnice 44,1 |32,9 15 12 0 6 45 37 325 340
10. Zidlochovicka 42,0 (31,6 18 | 14 0z 0 | 43 | 35 | 384 | 272

jub.osinata

11. | Austro-Bankut Grannen 42,0 |37,6 18 14 8z 8 53 52 344 316
12. Bartweizen Linie a 39,7 [33,1 18 14 0z 0 55 47 281 231
13. Bergland 39,8 (37,7 17 14 13 6 43 43 323 330
14, | Tiroler L&r/liweiz‘ aus | 49,0 (29,7 18 | 14 0 9 | 53 | 45 | 363 | 322
15. | Tschermaks Marchfelder | 42,1 |31,5| 17 13 0 5 50 37 387 | 260
16. No 11 (Sofie) 39,9 32,0 19 15 0 10 57 48 380 328
17. Visperterminen 640E 43,2 |36,5| 19 15 0 8 35 47 256 79
18. | Gammel Svenks Landhv. | 37,6 |27,3 18 14 7z 0 40 35 337 286
19. AutomnerougeBarbu 41,9 28,2 20 12 14 16 70 68 319 279
20. Barbu du Maconnais 40,7 31,7 17 15 10z 0 65 50 379 353
21. Barbu du Tronchet 41,8 |36,0 14 15 5z 6 41 36 320 302
22. Baltischer Ww 38,5 |32,6 18 15 0 6 30 22 350 190
23. Brauner Fuchs 35,2 (24,7 11 8 16 16 75 62 355 352
24. Hessische Landsorte 30,6 |21,4 12 6 22 19 70 56 374 340
25. Hatvani 5612 34,1 29,5 12 11 13 14 50 55 353 351
26. Mindeszentpusztai 38,6 |36,0 13 13 15 14 50 47 307 280
27. Szekacz 19 37,5 |30,3 14 15 14 17 65 65 362 290
28. | Limburge Kleine Robe | snetiva | 32,5 12 8 45 315
29. Stepowa 39,8 (27,3 16 12 0 10 41 39 348 283
30. Dolis-Puri 35/4 37,7 31,7 17 12 10 10 53 49 329 236
31. Eritrospermum 917 49,0 |33,8| 15 16 0 0 54 41 370 | 234
32. Krymka mestnaja 35,4 |33,6 19 16 6z 9 50 57 373 301
33. Ukrajinka 36,5 |29,2 12 15 9 9 54 44 321 384
34, Zarja 43,3 | 25,8 15 11 13 12 61 43 324 315
35. Landvete fran Halland 40,7 |30,5 15 14 0 0 56 31 342 368

mswelling of gluten, “sedimentation test value, (S)falling number;
z- zékal — turbidity

(et gluten content, Pextensibility of gluten,
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Pri  genotypoch, ktoré v obidvoch sledovanych
rokoch prejavili vhodné vlastnosti pre klasické
pekarske spracovanie sme vroku 1999 realizovali
pekarsky pokus, ktory je priamou metédou na
stanovenie pekarskej kvality.

Vysledky objektivneho hodnotenia  pekarskeho
pokusu st uvedené v tab.2. Hodnotili sme hmotnost’
bochnikov pred upecenim, po upeéeni, objem
vyrobku, merny objem na 100 g muky, objemovu
vydatnost’ na 100 g vyrobku a pomer medzi vyskou
a §irkou, tzv. klenutie. Cim je hodnota merného
objemu, objemovej vydatnosti a klenutia vysSia, tym
je lepSia pekarska akost’ hodnotenej muky. Merny

objem hodnotenych bochnikov bol velmi slaby
(nevyhovujuci), iba v pripade odrdd Szekacz 19
a Brauener Fuchs bol slaby. Aj objemovi vydatnost’
mobzeme klasifikovat’ ako slabu, ale eSte vyhovujucu,
najvyssiu hodnotu tohto ukazovatela ma odroda
Szekacz 19. Velmi vyhovujice klenutie mali
bochniky z odrod Hatvani 5612 a Dolis Puri, ostatné
bochniky mali vel'mi slabé, nevyhovujuce klenutie.

Celkovo mozno konstatovat’, Ze pekarskym pokusom
sme zistili len priemernu kvalitu hodnotenych
genotypov, hoci nepriame ukazovatele pekarskej
kvality (tabulka 1) naznacovali vysoku pekarsku
hodnotu niektorych genotypov.

Tabulka 2: Vysledky pekarskeho pokusu — objektivne hodnotenie
Table 2: The results of the baking experiment — objective evaluation

hmotnost’ | hmotnost’ . merny objemova
pred po objem objem vydatnost’ pomer
Genotyp upecenim | upecCeni V(Z;i’%ﬁ‘f (cm3. 100 g'1 (cm3.100 vyska / sirka'®
1 2 , 4 ,
" [ miky)® | vyrobku)®
Szekacz 19 80,25 | 63,80 | 187,50 375 293,65 | 0,4 —nevyhovujuca”
Hatvani 85,15 70,90 | 170,00 340 239,77 0,6 —slaba®
Mindeszentputsztai 88,40 72,05 | 160,00 320 222,06 | 0,5 -nevyhovujica
Brauer Fuchs 83,60 69,35 | 180,00 360 259,55 | 0,5 -nevyhovujlica
Automne rouge 82,00 | 68,25 | 162,50 325 242,29 | 0,7 —velmi dobra®
Barbu
Hessische Landsorte [ 86,05 70,95 | 165,00 330 232,55 | 0,5 -nevyhovujica
Dolis Puri 35/4 82,00 68,40 | 170,00 340 248,53 0,6 -slaba

Wyyeight before baking (g), (z)weight after baking (g), ®yolume of the product (cm’), Pspecific volume (cm®.100 g™

product), @ratio height width, Punsantifactory, ®weak, very goot

Na zaklade subjektivneho hodnotenia upecenych
pokusnych bochnikov, v ramci ktorého sme hodnotili
farbu kérky, vzhlad, vonu, chut, pruznost’ striedky
ana zaver celkovu prijateInost mozno povedat’, Ze
medzi skimanymi odrodami boli vyrazné rozdiely.
Najlepsie  senzorické  vlastnosti sme  zistili
v bochniku z odrody Mindeszentpusztai, najhorsie
v bochniku z Automne rouge Barbu. V ostatnych
odrodach boli hodnotené vlastnosti primerané
(uspokojivé), pripadne dobré az vel'mi dobré.

ZAVER

V hodnoteni genetického materialu budeme dalej
pokracovat, lebo dvojrocné vysledky sice naznacuju
urCité danosti, ale rozhodne nie st postacujice pre
konkrétnejSie zavery. Zo skumaného sortimentu
starych  krajovych genotypov sa na zaklade
komplexného  zhodnotenia ako najvhodnejSie
ukazuju odrody Szekacz 19, Hatvani 5612 a Brauer
Fuchs, aj ked” nemdézeme vylucit, ze v budtcnosti,
ked budeme mat k dispozicii viacej materialu
a budeme moct uskutocnit’ komplexnejsie analyzy,
sa nase odporuc¢ania nezmenia.
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