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In the present study, the correlation analysis of agronomic and qualitative traits of emmer demonstrated
negative, medium strong correlation between stem length and protein content, water absorption and
sieve fraction under 2.2 mm. Higher quality traits of emmer are associated with longer stem. Productive
spikelets coefficient positively correlated with the most of quality traits and therefore can be an indicator
of breadmaking potential of emmer. Very important quality trait is protein content with high positive
correlation between Zeleny test, wet gluten content, farinograph water absorption and also between
beta-carotene. Strong negative correlation between protein content and gluten index indicated difficulties
for breeders to select for high protein and its high quality at the same time. The content of zeaxanthin and
beta-carotene correlated with grain size, beta-carotene with grain size of 2.2-2.5 mm, zeaxanthin with
grain size higher than 2.5 and 2.8 mm. The content of lutein, free and bound phenolics did not correlated
with grain size fractions, but medium strong to strong correlations were recorded between all these
phytoprotective traits.
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Uvod

PSenica dvojzrnovd je povazovand za predchodcu vadsiny pestovanych druhov psenic. Patri
medzi tetraploidné druhy, jej kulturna forma oznacovana tiez ako dvojzrnka (Triticum dicoccum
Schubl.) alebo (Triticum dicoccon Schrank) patri medzi najstarSie vyuzivané obilniny. Pestovana
forma dvojzrnky bola najvyznamnejsou plodinou takmer 7000 rokov, nédlezy ako divych, tak aj
domestikovanych foriem v oblasti Urodného polmesiaca sa datuju do obdobia 7700 - 7500 rokov
pred nasim letopoc¢tom (Feldman 2001). V si¢asnom obdobi sa sporadicky pestuje v podhorskych
a horskych oblastiach Zakaukazska, Baskyrska, na Balkanskom poloostrove, v Turecku, Irane,
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Jemene, Indii, Maroku, Etiépii, z eurdpskych statov hlavne v Taliansku, Spanielsku (regidn Asturia),
Rakusku.

Dvojzrnka bola po tisicrocia zakladnou obilninou aj na izemi dnesného Slovenska, v severnej casti
vychodného Slovenska a na Krupinskej pahorkatine sa pestovala eSte do 70. rokov 20. storocia (najma
pod fudovym oznacenim tenkel, gengel).

Povodny vieobecny nazor predpokladal, Ze jej pestovanie zaniklo najneskor v obdobi vrcholného
stredoveku. Vysievala sa na podhorské, pieso¢naté alebo kamenisté pody, najcastejsie na lazoch
ako jarina. Nepoliehala, netrpela chorobami, znasala nehnojené paédy a nedrodné polohy. Urody
dvojzrnky sa pohybovaliod 2,0 do 2,5 t/ha (Hajnalova a Dreslerova 2010). Napriek pomerne zna¢nému
hospodarskemu vyznamu, takmer nebola $lachtend. V sicasnom obdobi nie je na Slovensku
registrovana autochténna odroda psenice dvojzrnky. Opatovné zavedenie jej pestovania bude
vyzadovat dostupnost odrod adaptovanych na klimatické podmienky stanovista, s pozadovanymi
agronomickymi a kvalitativnymi parametrami, ktoré mézu prispiet k zvyseniu diverzity, rozmanitejsej
produkcii potravin a rozvoju miestnych trhov.

Material a metody

Maloparcelové polné pokusy boli zalozené na Experimentdlnej baze Fakulty agrobioldgie
a potravinovych zdrojov SPU v Nitre Dolna Malanta, v zdpadnej ¢asti Zitavskej pahorkatiny. Uzemie
je charakteristické kontinentalnou klimou, patri do teplého agroklimatického regiénu s prevazne
miernou zimou, dlhodobym uUhrnom zrdzok (1961 - 1990) 532,5 mm, dlhodobou priemernou
teplotou vzduchu 9,8 °C, za vegetacné obdobie 16,4 °C, s nadmorskou vyskou od 177 m n. m. do
180 m n. m. (Spanik a Siska, 1996). Hlavnou pédnou jednotkou je hnedozem pseudoglejova vyvinuta
na sprasovych a polygénnych hlinach. Poda je stredne tazka, hlinita (Hanes, 1995).

Pokus bol zalozeny blokovou metédou s ndhodnym usporiadanim v rdmci osevného sledu hrach -
pSenica dvojzrnova - ja¢men jarny, v podmienkach ekologického hospodarenia. Velkost jedného
opakovania bola 10 m? (8 riadkov, dizka 10 m, medziriadkovéa vzdialenost 0,125 m). Zakladné
obréabanie pody pozostavalo z orby do hibky 0,20 m, zaburinenost pocas vegetacie bola regulovana
mechanicky. Vysevok nevylipaného zrna bol 170 kg/ha.V experimente boli hodnotené Styri odrody
Triticum dicoccon (Schrank) pévodom z Talianska a Rakuska.

V pokuse boli analyzované agronomické ukazovatele, nepriame ukazovatele mlyndrskej kvality
pomocou preosievacich sit typ AS200 (Retsch, Nemecko), nepriame ukazovatele pekarskej kvality:
obsah mokrého lepku, gluten index podla AACC 38-12 pomocou Glutomatic 2200 (Perten Inst.,
Svédsko), padové ¢islo pomocou Falling number 1100 (Perten Inst., Svédsko) podla AACC 56-81B;
sedimentacnd hodnota (Zeleny test) pomocou Shaker — Type SDZT4 podla ICC 116/1 (Santec,
Slovensko). Reologické vlastnosti boli stanovené pomocou Brabender Farinografu — AT, typ 810151.

Fytoprotektivne kvalitativne ukazovatele: viazané a volné fenoly boli stanovené podla Verma et al.
(2009) a Van Hung et al. (2009) pomocou UV-VIS-1800 (Szimadzu), karotenoidy podla modifikovanej
metody Herrero-Barbudo et al. (2005) a Ligor and Buszewski (2012) pomocou HPLC s Aligent 6410
hmotnostnym spektrometrom.

Ziskané experimentalne Udaje za Styri vegetacné obdobia 2012 - 2015 boli vyhodnotené korelacnou
analyzou, korelacie su signifikantné, ak korelacny koeficient je signifikantny na hladine p <0,01. Na
Statisticku analyzu bol vyuzity program STATISTICA verzia 10.0.
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Vysledky a diskusia

Korela¢nd analyza medzi agronomickymi, nepriamymi mlynérskymi, pekarskymi a fytoprotektivnymi
parametrami psenice dvojzrnovej je vyznamnd z hladiska Slachtenia genotypov pre pripravu
funkcnych potravin, avsak tieto vztahy zostdvaju do vyznamnej miery neprebadané. Korelacné
koeficienty a ich preukaznost vyjadruju Tabulka 1 a Tabulka 2. Ak r=+0,33 az +0,66 medzi prislusnymi
znakmi je stredne silna (kladna alebo zaporna) korelacia, ak r = £0,66 az £0,99, medzi znakmi je silna
korelacia. Z korela¢nej analyzy agronomickych a kvalitativnych ukazovatelov sa zistila stredne silna
avéak negativna korelacia medzi dizkou stebla a obsahom hrubého proteinu, viznostou muky ako aj
frakciou zrna mensou ako 2,2 mm (Tabulka 1). Priaznivejsie uvedené kvalitativne parametre je mozné
dosiahnut pri odrodach s kratsim steblom.

Koeficient produktivnych klaskov, vypocitany ako podiel poctu fertilnych klaskov k celkovému poctu
klaskov v klase kladne koreloval (silnd zavislost) s reologickymi parametrami, Zeleny testom, stredne
silnd kladnd koreldcia sa zistila s obsahom hrubého proteinu. Silna kladna korelacia medzi HTZ
azberovym indexom, ako aj medzi Urodou zrna s HTZ a zberovym indexom poukazuje na vyznam HTZ
ako urodotvorného prvku na formovani Urody p3enice dvojzrnovej. Z hodnotenych agronomickych
ukazovatelov je koeficient produktivnych klaskov vyznamnym parametrom pre predikciu pekéarenskej
kvality a HTZ, zberovy index a dizka stebla vyznamné pre vyber odrdd s vy$sou trodnostou. Plevnaté
druhy p3enic su charakteristické vy$sim obsahom proteinu v porovnani so p3enicou letnou, av3ak
udaje publikované vo vedeckej literatire vyznamne koliu v rozpati od 11,2 % do 19,05 % (Hammed
and Simsek 2014).

Medzi obsahom hrubého proteinu (HP) sa zistila signifikantng, stredne silna az silna kladna korelacia
s nasledovnymi parametrami pekarskej kvality: mokry lepok, Zeleny test, padové ¢islo, vaznost muky
(Tabulka 2). Silnd negativna korelacia medzi hrubym proteinom a gluten indexom indikuje, Ze vyssi
obsah hrubého proteinu bude viest k jeho horsej pekarskej kvalite.

Silna kladna korelacia medzi HP a podielom frakcie zrna 2,2 - 2,5 mm moze potvrdzovat predpoklad,
Ze vyssi obsah proteinu plevnatych druhov psenic je vysledkom vy3sieho podielu povrchovych
vrstiev zrna, ktoré su bohaté na proteiny a minerdlne latky, k celkovému objemu zrna (Brandolini et
al., 2008).

Zistend negativna slaba korelacia medzi HP a frakciami zrna >2,5 mm a >2,8 mm, potvrdzuje tento
predpoklad aj v pripade psenice dvojzrnovej. Silnd negativna korelacia medzi gluten indexom
a velkostnou frakciou zrna 2,2 - 2,5 mm naznacuje, ze negativna koreldcia medzi HP a gluten indexom
je aj vysledkom tohto uvedeného vztahu.

Stredne silna az silna kladna korelacia medzi Zeleny testom a vaznostou muky, vyvinom cesta, ¢islom
kvality indikuje, Ze Zeleny test bude vhodnym parametrom pre vyber odrdd s priaznivymi pekarskymi
vlastnostami.

Z hodnotenych parametrov fytoprotektivnej kvality zrna sa zistila stredne silnd az silnd kladna
korelacia medzi obsahom B-karoténu a HP, vaznostou muky, Zeleny testom, a podielom frakcie zrna
2,2 - 2,5 mm. Negativna stredne silnd korelacia bola zaznamenana medzi gluten indexom.

Obsah luteinu, ako najvyznamnejsej zlozky karotenoidov zo skupiny xantofylov, ktory predstavuje
80 - 90 % celkového obsahu karotenoidov v zrne, vyznamne koreloval s obsahom (-karoténu,
zeaxantinu, volnych aj viazanych fenolov. Zatial ¢o B-karotén bol vyznamnejsie viazany na mensiu
velkostnu frakciu zrna (od 2,2 do 2,5 mm), zeaxantin koreloval s frakciou zrna va¢sou ako 2,5 a 2,8 mm.
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Zavery

Korela¢nd analyza kvantitativnych a kvalitativnych parametrov Triticum dicocco méze byt
vyznamna z hladiska slachtenia odréd vhodnych na pripravu funkénych potravin. Vyznamnym
kvalitativnym parametrom je obsah hrubého proteinu, s preukaznou silnou korelaciou so Zeleny
testom, obsahom mokrého lepku, vaznostou muky, avsak aj obsahom B-karoténu. Silnd negativna
korelacia hrubého proteinu a gluten indexu indikuje mozné tazkosti pri vybere genotypov s vysokou
pekérskou kvalitou. Obsah zeaxantinu a B-karoténu je v korelcii s velkostnymi kategériami zrna,
B-karotén koreluje s mensim zrnom, zeaxantin s vac¢sim. Obsah luteinu, volnych aj viazanych
fenolov nie je v koreldcii s velkostou zrna, medzi nimi navzajom je vsak stredne silna az silna kladna
koreldcia. Z kvantitativnych ukazovatelov je koeficient produktivnych klaskov vhodnym indikatorom
pre predikciu pekarenskej kvality. HTZ, zberovy index a dizka stebla su vyznamné pre vyber odrod
s vy$sou Urodnostou.
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