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SKLADBA BÍLKOVIN A KVALITA OZIMÉ PŠENICE Z EKOLOGICKÉHO 
A KONVEN�NÍHO ZP�SOBU P�STOVÁNÍ 

Protein composition and quality of winter wheat from ecological and conventional farming 

Lucie Krej�í�ová, Ivana Capouchová, Ji�í Petr 
Katedra rostlinné výroby, �eská zem�d�lská univerzita v Praze 

Summary: Results of wheat varieties protein complex composition is possible think of important information for 
evaluation of technological wheat quality. During two-year experiments we evaluated relations between grain protein 
composition and parameters of wheat quality in set of varieties from different quality groups from conventional and 
ecological farming. Our results showed influence of ecological and conventional way of growing on grain storage 
proteins composition and technological quality. Varieties with higher content of HMW glutenins (quality group E, A) 
reached more positive values of rheology characteristics and others indicators of baking quality. Varieties from quality 
group C were mainly characterized by higher content of LMW glutenins and gliadins and higher content of nutritional 
valuable albumins and globulins. This trend was noticed at wheat varieties from both systems of growing. 
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Souhrn: Výsledky hodnocení skladby bílkovinného komplexu zrna pšenice lze považovat za d�ležitou informaci pro 
hodnocení technologické jakosti pšenice. V pr�b�hu dvouletého experimentu jsme hodnotili vztahy mezi skladbou 
bílkovin zrna a parametry technologické jakosti u souboru odr�d z rozdílných skupin jakosti z ekologického a 
konven�ního systému p�stování. Z našich výsledk� je patrný vliv ekologického a konven�ního systému p�stování na 
skladbu zásobních bílkovin zrna a technologickou kvalitu pšenice. Odr�dy s vyšším obsahem HMW glutenin� (odr�dy 
z jakostní skupiny E a A) dosahovaly lepších výsledk� reologického hodnocení a dalších ukazatel� peka�ské 
jakosti.Odr�dy z jakostní skupiny C byly charakterizovány zejména vyšším obsahem LMW glutenin� a gliadin� a 
vyšším obsahem nutri�n� hodnotných albumin� a globulin�. Tento trend byl patrný u odr�d pšenice z obou systém� 
p�stován. 
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Úvod  

K nejvýrazn�jším rozdíl�m mezi kvalitativními 
ukazateli obilovin vyp�stovaných v konven�ním a 
ekologickém zp�sobu p�stování pat�í rozdíly v obsahu 
N-látek a mokrého lepku. To zhoršuje možnosti 
potraviná�ského, zvlášt� pekárenského zpracování 
(Prugar, 1999). 

Schopnost pšeni�né mouky tvo�it viskoelastické 
vlastnosti t�sta závisí na povaze pšeni�ných protein�. 
Kvalita lepku je ur�ena zejména optimální kombinací 

zásobních bílkovin – gliadin� a glutenin�. Každý z nich 
p�ispívá unikátním zp�sobem reologii – viskozita je 
ovliv�ována p�edevším gliadiny a elasticita gluteniny 
(Bushuk, Bekes, 2002). 

Výsledky hodnocení skladby bílkovinného 
komplexu zrna odr�d pšenice lze tedy považovat za 
d�ležitou informaci pro hodnocení technologické jakosti 
pšenice. 

Materiál a metody  

Ve dvouletých pokusech (skliz�ové ro�níky 2004 
a 2005) jsme hodnotili vzájemné vztahy mezi skladbou 
bílkovin zrna a parametry mlyná�ské a peka�ské jakosti u 
souboru odr�d ozimé pšenice z r�zných skupin jakosti 
(E, A, B, C) vyp�stovaných konven�ním zp�sobem 
p�stování na šlechtitelské stanici Stupice a ekologickým 
zp�sobem p�stování na pokusné stanici Katedry 
rostlinné výroby FAPPZ �ZU v Praze – Uh�ín�vsi. 

Pokusné plochy šlechtitelské stanice Stupice 
i pokusné stanice Uh�ín�ves leží v tak�ka shodných 
p�dn�-klimatických podmínkách. Pokusy byly 
zakládány podle zásad platných pro vedení Státních 
odr�dových pokus� v �R – metodou znáhodn�ných 

blok�, ve 4 opakováních, velikost pokusné parcely cca 
15 m2. Pokusy byly vedeny na ŠS Stupice s použitím 
mo�eného osiva, celková dávka dusíku 130 kg N.ha-1, 
herbicid, fungicid, morforegulátor, dle pot�eby 
i insekticid. Po sklizni pokus� byly každého opakování 
odebrány cca 3 kg vzorky zrna k laboratornímu 
hodnocení. 

U vzork� zrna byl stanoven obsah N-látek �SN 
ISO 1871, obsah mokrého lepku �SN ISO 5531 a 
Zelenyho sedimenta�ní test (�SN ISO 5529), reologické 
vlastnosti na farinografu (�SN ISO 5530-1), peka�ský 
pokus (metodika VÚ MPP Praha), elektroforetická 
analýza zásobních bílkovin - metoda SDS-PAGE. 
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Výsledky 

Tabulka 1: Vybrané jakostní parametry a kvantitativní vyhodnocení elektroforetické analýzy pšenice z 
ekologického a konve�ního zp�sobu p�stování - sklize� 2004 a 2005 

Selected quality parameters and quantitaive evaluation of electophoretic analysis of wheat from organic and 
conventional farming - harvest 2004 a 2005 

 Jak. 
sk. 

Obsah N-látek 
v suš.zrna  

(%) 

Obsah mokrého 
lepku v suš.zrna 

(%) 

Zeleny 
test  
(ml) 

HMW 
gluteniny 

(%) 

LMW gluteniny 
+ gliadiny  

(%) 

Zbytkové 
albuminy a 

globuliny (%) 
E 10,09 19,74 26 16,46 70,86 12,68 
A 9,61 19,86 28 12,72 69,88 16,42 
B 9,45 16,92 24 12,56 69,87 17,58 

 
EKO 

 
C 8,86 15,06 15 9,31 69,25 21,45 
E 10,74 22,98 32 31,82 64,77 3,41 
A 11,63 27,05 34 27,95 65,41 6,89 
B 11,54 26,07 27 24,71 69,79 5,32 

 
K 

C 10,86 20,77 23 22,45 65,27 11,89 
EKO – ekologický, K – konven�ní, Jak.sk. – jakostní skupina 
 

Tabulka 2: Farinografické hodnocení a m�rný objem pe�iva pšenice z ekologického a konve�ního zp�sobu 
p�stování - sklize� 2004 a 2005 

Pharinographic parameters and yield of bread of wheat from organic and conventional farming - harvest 2004 a 2005 

 Jak. 
sk. 

Farinografická 
vaznost  

(%) 

Farinografická 
doba vývinu t�sta 

(min) 

Farinografická 
doba stability t�sta 

(min) 

Farinografický pokles 
konzistence t�sta 

(F.j.) 

M�rný objem 
pe�iva 

(ml/100g t�sta) 
E 53,50 1,25 2,54 140 293 
A 43,88 1,09 2,96 134 291 
B 52,13 1,03 2,29 153 247 

 
EKO 

C 50,87 0,99 1,99 161 245 
E 59,38 1,38 3,75 98 350 
A 53,87 1,25 3,34 114 331 
B 42,80 1,38 3,79 119 298 

 
K 
 

C 50,23 1,19 1,94 132 271 
E – ekologický, K – konven�ní, Jak.sk. – jakostní skupina 
 

Z dosažených výsledk� je patrný vliv 
ekologického a konven�ního zp�sobu p�stování na 
skladbu zásobních bílkovin zrna pšenice a parametry 
technologické jakosti, vypovídající jednak o množství 
bílkovin (obsah N-látek a mokrého lepku v sušin� zrna), 
jednak o vlastnostech bílkovinného komplexu (Zelenyho 
sedimenta�ní test, reologické charakteristiky stanovené 
na farinografu a m�rný objem pe�iva). 

Jure�ka, Novotný (1998) uvádí, že vyšší obsah 
N látek p�sobí pozitivn� na chování pe�iva, má vliv na 
m�rný objem, což potvrzují i naše výsledky (tab.2). 
Obsah bílkovin významn� koreluje s �adou dalších 
ukazatel� technologické jakosti zrna pšenice – zejména 
s obsahem mokrého lepku, hodnotami zjiš�ovanými 
v rámci reologických m��ení, ale zpravidla i se 
sedimenta�ním testem (Branlard et al., 1991) (tab.1 a 2). 

V zastoupení LMW glutenin� a gliadin� jsme 
nezaznamenali výrazné rozdíly mezi ekologickým a 
konven�ním zp�sobem p�stování. V p�ípad� HMW 
glutenin� bylo zjišt�no výrazn� vyšší zastoupení 
u konven�n� vyp�stované pšenice; u ekologické pšenice 
jsme naproti tomu zaznamenali podstatn� vyšší 

zastoupení nutri�n� nejhodnotn�jších albumin� 
a globulin�, které se vyzna�ují p�íznivým 
aminokyselinovým složením.  

Tyto výsledky jsou v souladu se záv�ry 
Gravelanda (1996), podle kterého aplikace dusíku 
všeobecn� zvyšuje podíl bílkovinných frakcí typických 
pro lepek – glutenin� a gliadin�. Zv�tšující se podíl 
t�chto frakcí v celkovém obsahu bílkovin vede ke 
zlepšení technologické, zejména pekárenské jakosti 
pšenice, ale ke snížení biologické a nutri�ní hodnoty 
bílkovin, díky snižování obsahu esenciálních 
aminokyselin (Bushuk, 1989).  

Z výsledk� jsou dále patrné rozdíly ve skladb� 
bílkovinného komplexu ve vztahu k vybraným 
parametr�m technologické jakosti pšenice. Odr�dy 
s vyšším obsahem HMW glutenin� se vyzna�ovaly vyšší 
technologickou, pekárenskou jakostí. Byly u nich 
zpravidla zaznamenány p�ízniv�jší hodnoty ukazatel� 
p�edur�ující dobrou peka�skou kvalitu: vyšší hodnoty 
Zelenyho sedimenta�ního indexu (tab.1), vyšší 
farinografická vaznost, delší doba stability t�sta, nižší 
pokles konzistence t�sta (tab.2) a vyšší hodnoty m�rného 
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objemu vyrobeného pe�iva (tab.2). Hanišová, Hor�i�ka 
(2002) uvádí, že zjistili u reologických charakteristik 
vyšší ovlivn�ní genotypem a nižší podmínkami 
prost�edí. Výsledky potvrdily známou skute�nost, že 
vysokou vazností vody moukou se vyzna�ují odr�dy 
s výbornou peka�skou jakostí (tab.2).  

V konven�ním i ekologickém zp�sobu p�stování 
bylo zjišt�no nejvyšší zastoupení HMW glutenin� a 
sou�asn� nejnižší zastoupení albumin� a globulin� 
u odr�d za�azených do jakostní skupiny E – elitní a 
A kvalitní a nejnižší u odr�d za�azených do jakostní 
skupiny C – ostatní, nevhodné pro pekárenské 

zpracování. Odr�dy z jakostní skupiny C se vyzna�ovaly 
nejvyšším zastoupením z výživového hlediska 
hodnotných albumin� a globulin�.  

To potvrzuje výsledky Michalíka (1992), podle 
kterého jsou zm�ny v pom�ru jednotlivých frakcí 
bílkovin ovlivn�ny nejen celkovým obsahem bílkovin 
v zrnu pšenice, ale i genotypem a Prugara (1999) a 
Capouchové (2003), kte�í uvádí, že odr�dy z jakostních 
skupin E a A si zachovávají své geneticky podmín�né 
rozdíly ve znacích peka�ské jakosti a chovají se jako 
technologicky lepší, kvalitn�jší odr�dy i p�i ekologickém 
zp�sobu p�stování. 

Záv�r 

Naše výsledky potvrdily, že u pšenice 
vyp�stované ekologickým zp�sobem, bez použití rychle 
p�sobících pr�myslových dusíkatých hnojiv, lze jen 
velmi obtížn� dosáhnout parametr� potraviná�ské, 
pekárenské jakosti.  

Díky vyššímu zastoupení albumin� a globulin� 
lze však považovat ekologickou pšenici za kvalitn�jší 
z pohledu výživové hodnoty. S ohledem na dosaženou 
úrove� ukazatel� technologické jakosti by mohla být 
ekologická pšenice dob�e využitelná nap�. 
k pe�ivárenskému zpracování. 
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