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POROWNANIE WEASCIWOSCI FUNKCJONALNYCH GLUTENU
Z PSZENICY SAMOPSZY I PSZENICY ZWYCZAJNEJ

Streszczenie

Badano sktad frakcyjny bialek maki z ziarna samopszy (Triticum monococcum L. ssp. monococcum)
odmiany Svenskaja, Terzino i Tifi oraz pszenicy zwyczajnej (7. aestivum L. ssp. aestivum) odmiany Figu-
ra oraz wlasciwosci reologiczne glutenu wymytego z tych mak. Sktad frakcyjny biatek maki z samopszy
1 pszenicy zwyczajnej oznaczono metoda ekstrakcji trojstopniowej. Biatka glutenowe stanowity od 79,9
(Terzino) do 81 % (Tifi) uktadu biatkowego maki z samopszy i wykazaty calkowita zdolno$¢ dyspergo-
wania. Wyznaczono spektra mechaniczne glutenu w zakresie @ 0,001 - 200 rad/s, w temperaturze 20 °C.
Spektra mechaniczne opisano za pomoca rownan Cole-Cole i wyznaczono modut plateau lepkosprezyste-
go Gy, podatnos¢ J’, czestotliwo$é charakterystyczna g i parametr n. W poréwnaniu z glutenem
z pszenicy zwyczajnej gluten z samopszy wykazat wigkszy udziat cech lepkich w ogodlnej lepkosprezysto-
sci uktadu. Gluten z poszczegodlnych odmian samopszy roznit si¢ w istotny sposob zakresem cech lepkich
i sprezystych w ogolnej lepkosprezystosci, o czym $wiadczg réznice kata opdznienia fazowego & w bada-
nym zakresie czestotliwosci oscylacji. Roznice wielkosci G, J,’ oraz @y i n glutenu trzech badanych
odmian samopszy wskazuja na duze zréznicowanie gegstosci sieci matrycy glutenowej, przy czym najstab-
szg strukture sieci wykazatl gluten z samopszy odmiany Tifi. Podczas $cinania oscylacyjnego w zakresie
najmniejszych badanych czestotliwoéci oscylacji ujawnia si¢ pewna labilno$¢ struktury sieciowej glutenu
Z Samopszy.

Stowa kluczowe: pszenica samopsza, pszenica zwyczajna, gluten, reologia, rownania Cole-Cole, lepko-
sprezystosé, prolaminy, gluteniny

Wprowadzenie

Od poczatku lat 90. XX w. narasta zainteresowanie uprawg pszenic pierwotnych,
tj. diploidalnej samopszy (Triticum monococcum L. ssp. monococcum), tetraploidalnej
ptaskurki (7. turgidum ssp. dicoccum (Schrank ex Schubler) Thell.) i heksaploidalnego
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orkiszu (7. aestivum ssp. spelta (L.) Thell.). W rozwoju tych upraw upatruje si¢ szansy
na podtrzymanie bioréznorodnos$ci srodowiska rolniczego [4, 28, 29] oraz pozyskania
ziarna konsumpcyjnego o potencjalnie wigkszej zawartosci sktadnikow biologicznie
czynnych, korzystnych w zywieniu cztowieka, niz wynosi ich zawarto$¢ w ziarnie
pszenicy zwyczajnej [4, 15, 17, 20, 21, 25, 26].

Maka z samopszy ma niskg wartos¢ wypiekowa, co oznacza, ze konieczne jest
dostosowanie procesu prowadzenia ciasta i wypieku pieczywa do specyfiki tego su-
rowca [1, 10, 13, 30]. Jednym z czynnikéw determinujacych wiasciwosci technolo-
giczne maki z samopszy jest sktad frakcyjny zespotu biatek glutenowych i determino-
wane przez ten czynnik wlasciwosci fizykochemiczne matrycy glutenowej. Jezeli ba-
daniom sktadu frakcyjnego bialek samopszy poswigcono wiele uwagi [3, 8, 30], to
nadal niepoznane pozostajg podstawowe wtasciwosci reologiczne glutenu z samopszy.

Celem pracy bylo scharakteryzowanie wtasciwosci reologicznych glutenu z sa-
mopszy za pomocg metody reologii oscylacyjnej z uwzglednieniem wptywu sktadu
frakcyjnego uktadu biatek glutenowych na lepkosprezysto$¢ matrycy glutenowe;.

Material i metody badan

Materiat wyjsciowy do badan stanowilo ziarno trzech odmian ozimych samopszy
(Triticum monococcum L. ssp. monococcum): Svenskaja, Terzino i Tifi (K.-J. Mueller
Getreideziichtungsforschung Darzau, 29490 Neu Darchau, Niemcy) oraz ziarno psze-
nicy zwyczajnej (7. aestivum L. ssp. aestivum) odmiany Figura (DANKO, Hodowla
Roslin Sp. z 0.0. w Choryni).

Ziarmo obu gatunkéw pszenic przemielono na make w mtynie laboratoryjnym
Brabender, model Quadrumat Senior. Na dobe przed przemiatem wilgotno$¢ prob ziar-
na przeznaczonych do przemiatu doprowadzono do poziomu 14,75 %.

Wilgotnos$¢ surowcoOw oznaczano metoda suszarkowg wg Polskiej Normy [19].
Zawarto$¢ biatka w surowcach oznaczano metodg Kjeldahla stosujac przelicznik
Nx5,7. Dokonano ogodlnej charakterystyki technologicznej otrzymanych mak laborato-
ryjnych, oznaczajac liczbe sedymentacyjng wg Zeleny’ego, wydajnos¢ i rozptywalno$¢
glutenu oraz liczbe opadania.

Okreslano sktad frakcyjny uktadu biatkowego maki z samopszy i1 pszenicy zwy-
czajnej, postugujac si¢ metoda ekstrakcji trojstopniowej wg Coatesa i Simmondsa [9]
w modyfikacji Jankiewicza [14], wyodrebniajac ekstrakt albumin i globulin w 0,01 M
buforze pirofosforanowym o pH 7,0, ekstrakt prolamin w 0,05 M kwasie octowym
oraz ekstrakt glutelin w 0,1 M NaOH.

Wiasciwosci reologiczne glutenu z samopszy i1 pszenicy zwyczajnej badano za
pomoca reometru oscylacyjnego o kontrolowanym naprezeniu firmy Rheometric
Scientific, model DSR 500, stosujac geometri¢ pomiarowa stozek-ptytka (Srednica
stozka 25 mm, kat rozwarcia 0,1 rad, szczelina pomiarowa 0,056 mm). Pomiary pro-
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wadzono w temp. 20 + 0,1 °C. Probki glutenu przeznaczonego do badan zabezpieczano
przed zachodzeniem spontanicznych reakcji wymiany SH - SS Iub powstawania no-
wych wigzan SS, prowadzac koncowsa fazg hydratacji glutenu (30 min) i pomiary reo-
metryczne w srodowisku 0,1 M roztworu NEMI (n-etylomaleinimid) [16, 22]. W celu
zapobiezenia efektom parowania roztworu NEMI i/lub wysychania proby podczas
pomiardéw, powierzchni¢ warstwy roztworu zabezpieczajacego probke glutenu pokry-
wano warstwa oleju parafinowego. Wyznaczano spektra mechaniczne glutenu w zakre-
sie czgstotliwosci oscylacji 0,001 — 200 rad/s. Otrzymane spektra mechaniczne podda-
wano analizie za pomocg funkcji Cole-Cole (rownania 1 - 3), w wyniku czego wyzna-
czano modut plateau lepkosprezystego Gy, podatnosé plateau lepkosprezystego Jy',
czestotliwo$¢ charakterystyczng ay 1 parametr n powigzany z szerokos$cig piku lepkie-
g0 rozproszenia energii.
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Wszystkie oznaczenia chemiczne i technologiczne, bilans ekstrakcyjny biatka, jak
rowniez doswiadczenia reologiczne wykonano co najmniej w dwoch powtdrzeniach.

Wiyniki i dyskusja

W mace laboratoryjnej z samopszy oznaczono zawarto$¢ biatka od ok. 10,5 %
(Terzino 1 Tifi) do 11,1 % (Svenskaja). Nie stwierdzono znaczacej réznicy pomiedzy
zawarto$cig biatka w mace z pszenicy zwyczajnej odmiany Figura i z samopszy od-
miany Svenskaja w granicach doktadnos$ci oznaczenia (tab. 1).

Cho¢ ziarno samopszy zawiera zwykle wigcej biatka niz ziarno pszenicy zwy-
czajnej, od 12,5 do ponad 22 % [5, 6, 11, 18], to zawarto$¢ biatka w mace jasnej z sa-
mopszy wg réznych autorow [2, 11] wynosi od 11,3 do 18,3 % przy wyciagu maki
powyzej 70 %. Wyciag maki uzyskanej w tej pracy z ziarniakow samopszy réznych
odmian wynosit 67 £ 3 %, co thumaczy nieco mniejsza zawarto$¢ biatka od warto$ci
podawanych w literaturze.
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Zdolno$¢ pecznienia biatek glutenowych samopszy jest mata, co w tesScie sedy-
mentacyjnym Zeleny’ego wyrazito si¢ wartoscig liczby sedymentacyjnej 9,1 do 10,6
(tab. 1). Podobny wynik odnotowal Abdel-Aal [1]. RoOwniez mniejsza jest wydajnosc
glutenu mokrego z samopszy niz z pszenicy zwyczajnej . W badanych probach wyno-
sifa ona od 24,5 (Tifi) do 30,8 % (Terzino) i byla znacznie mniejsza niz z pszenicy
chlebowej o dobrej wartosci wypiekowej. Gluten z samopszy cechowata duza rozpty-
walnos¢ (10,2 - 12). Liczba opadania badanych mak z samopszy miescila si¢ w prze-
dziale od 334 do 365 i byla zblizona do wynikéw innych autoréw [1, 5, 7, 18]. Nalezy
podkresli¢, ze dotychczas nie opracowano skali oceny technologicznej jakosSci ziarna
1 maki z samopszy na podstawie oznaczenia wydajnosci i rozplywalnosci glutenu, licz-
by sedymentacyjnej lub liczby opadania.

Tabela 1l

Ogolna charakterystyka chemiczna i technologiczna maki z pszenicy samopszy i pszenicy zwyczajne;.
Proximate and technological analysis of einkorn and common wheat flours.

Biatk Liczba Charakterystyka glutenu )
— (NI:S ;’) sedymenta- Gluten Profile 011;;311:33
Odmiana | ; cyjna .| Rozplywal- | Liczba .
Variet Moisture Protein Sedimentation|Wydajnos¢ NOSE lut Falling
Y [%] (Nx5.7) Numb Yield glutenowa | - pymber
osm/dm]| o v |Spreadability| Gluten 5]
o o [m] %] [mm] number

Svenskaja | 14,6 £0,2| 11,07+0,20 | 10,6+0,7 [269+1,6( 10,2+0,8 | 36,1 +3,1| 3343+5,5

Terzino |14,5+0,2| 10,64 +0,16 9,1+0,1 |30,8+£0,6( 12,0+1,7 |37,6+1,0 364,5+5,5

Tifi | 14,6+0,1| 1044013 | 9,1+£0,1 |24,5+02| 108+0,6 |31,7+0,4| 337315

Figura |12,3+02| 11,15+0,13 | 31,7+0,7 [38,0+1,0| 83+04 |556+2,0] 2793+55

Warto$¢ srednia + odchylenie standardowe / mean value + standard deviation; n =3

Maki z trzech badanych odmian samopszy wykazaty duze podobienstwo sktadu
frakcyjnego uktadu biatkowego i zarazem wyraznie roznity si¢ od maki z pszenicy
zwyczajnej, w ktorej wystepowata kilkuprocentowa frakcja glutelin nierozpuszczal-
nych w 0,1 M NaOH, majaca duzy wpltyw na ksztattowanie cech spr¢zystych struktury
glutenowej (rys. 1).
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Rys. 1. Pordownanie sktadu frakcyjnego bialek maki z pszenicy samopszy i pszenicy zwyczajne;.
Fig. 1. Comparing fractional composition of proteins in einkorn and common wheat flour.

Maka z samopszy nieznacznie rdznita si¢ taczng zawartoscig albumin i globulin,
od 20 (Tifi) do 21,9 % (Svenskaja). Zawaros¢ prolamin rozpuszczalnych w 0,05 M
kwasie octowym zmieniata si¢ w zakresie od 61,8 (Svenskaja) do 68,5 % (Tifi), a glu-
telin od 11,9 (Terzino) do 18,3 % (Svenskaja). Lacznie biatka glutenowe stanowity
79,9 (Terzino) do 81 % (Tifi) uktadu biatkowego maki z samopszy i wykazaty catko-
witg zdolno$¢ dyspergowania. Mimo odmiennos$ci metody analitycznej oraz innego
rocznika zbioru samopszy, otrzymane wyniki sg bardzo podobne do wynikéw ozna-
czenia sktadu frakcyjnego biatek tych trzech odmian samopszy uzyskanych metoda
RP-HPLC przez Wiesera i wsp. [30]. Sumujgc zawarto$¢ poszczegélnych frakcji al-
bumin i globulin oraz gliadyn 1 podjednostek LMW i HMW glutenin autorzy ci ustalili,
ze albuminy i globuliny stanowily od 14,1 (Terzino) do 16,8 % (Tifi), prolaminy (glia-
dyny) od 68,4 (Svenskaja) do 76,8 % (Tifi), a gluteniny od 9,1 (Terzino) do 15,6 %
(Svenskaja); tacznie biatka glutenowe stanowity od 83,2 (Tifi) do 85,9 % (Terzino).
Przy tak znacznym podobienstwie ogolnego sktadu frakcyjnego biatek glutenowych
samopszy trzech badanych odmian przyczyn zroéznicowania witasciwosci fizykoche-
micznych otrzymanego z nich glutenu nalezy upatrywaé w rdéznicach zawartosci i wla-
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sciwosci fizykochemicznych poszczegdlnych frakcji gliadyn i podjednostek LMW
1 HMW glutenin.

Badania wiasciwos$ci reologicznych glutenu z samopszy wykonano w zakresie
bardzo matych odksztatcen wzglednych metoda dynamicznego $cinania oscylacyjnego,
stosujgc amplitude odksztatcenia y=3 %.

W badaniach wstgpnych zweryfikowano zakres lepkosprezystosci liniowej ciast
glutenowych przy czgstotliwosci oscylacji @ = 1 rad/s oraz metoda Kroniga-Kramersa
[22]. We wszystkich badanych preparatach glutenu stwierdzono zachowanie liniowe
w catym zakresie czestotliwosci oscylacii.

Na rys. 2. przedstawiono spektra mechaniczne glutenu w uktadzie wspdtrzednych
G, G”=f(w) oraz J',J” = f(w). Podatnos¢ zachowawcza J  wigze z modutem za-
chowawczym G’ zaleznos¢ J' = G’/(G* + G’?), a podatno$é stratnosci J” z modutem
stratnosci zalezno$¢ J” = G”/(G* + G 7).
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Rys. 2. Spektra mechaniczne glutenu otrzymanego z pszenicy samopszy i pszenicy zwyczajne;j.
Fig.2.  Mechanical spectra of gluten obtained from einkorn and common wheat.

’

Spektra mechaniczne glutenu z samopszy zajmujg obszar warto$ci modutow G
i G” oraz podatnosci J' 1 J” typowy dla glutenu z pszenicy zwyczajnej o przecigtnej
lepkospregzystosci. Dla poréwnania, na wykresach umieszczono réwniez spektrum
mechaniczne glutenu z badanej w tej pracy pszenicy o dobrej warto$ci wypiekowe;j
(Figura) oraz bardzo stabej pszenicy zwyczajnej odmiany Wilga [22, 24]. Jak wykaza-
no [24], spektra mechaniczne glutenu z pszenicy zwyczajnej o bardzo dobrej wartosci
wypiekowej, jak np. odmiana Begra, przebiegaja w ukladzie wspotrzednych
G’, G” =f(w) powyzej obszaru zaj¢tego na rys. 2. przez spektrum mechaniczne glute-
nu z pszenicy ‘Figura’.
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Krzywe modutow G’ 1 G” oraz podatnosci J’ i J” w catym badanym zakresie
czestotliwos$ci oscylacji sg nachylone do osi @ bardziej stromo niz w przypadku glute-
nu z pszenicy Figura, a w zakresie @ migdzy 100 a 200 rad/s zblizajg si¢ do punktu
przecigcia, lecz go nie osiggajg, powyzej ktorego krzywa G biegnie powyzej G* (J”
biegnie ponizej J’).

W zakresie malych czestotliwosci oscylacji @ na spektrach mechanicznych glute-
nu z pszenicy zwyczajnej zaznacza si¢ poczatek obszaru plateau lepkosprezystego,
podczas gdy w glutenie z samopszy zaznacza si¢ pewne ostabienie struktury glutenu o
niewyjasnionym podtozu, najprawdopodobniej zwigzanym z labilnoscia sieci wigzan
wodorowych.

Na rys. 3. przedstawiono spektra mechaniczne glutenu z samopszy i pszenicy
zwyczajnej jako zalezno$¢ kata opodznienia fazowego J od czgstotliwosci oscylacji.
Ciala lepkosprezyste wykazujace wielkos¢ kata fazowego 0 < 6 < 45° majg przewage
cech sprezystych tym wigksza, im bardziej wartos¢ o maleje [12].

Gluten z samopszy w catym badanym zakresie czgstotliwosci oscylacji wykazat
mniej cech sprezystych niz gluten z pszenicy zwyczajnej. Tylko w zakresie czestotli-
wosci oscylacji 0,007 do 0,03 rad/s krzywe kata o glutenu z samopszy ‘Svenskaja’
i pszenicy ‘Figura’ pokrywaty si¢. Najwickszy udziat cech lepkich w calym badanym
zakresie czestotliwosci oscylacji wykazat gluten z samopszy ‘Tifi’, osiagajac przy o =
200 rad/s wartos¢ 43,7°, a zatem blisko granicy przejscia do obszaru przewagi wlasci-
wosci lepkich nad sprezystymi.
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Rys. 3. Spektra mechaniczne glutenu z pszenicy samopszy i pszenicy zwyczajnej jako funkcja = flw).
Fig. 3. Mechanical spectra of einkorn and common wheat gluten as a function of 5= f{w).
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Na rys. 4. spektra mechaniczne glutenu z samopszy i pszenicy zwyczajnej przed-
stawiono na plaszczyznie zespolonej z zaznaczonymi tukami dopasowania funkcji
Cole-Cole do danych doswiadczalnych. Dzieki liniowej skali osiJ” i J” silniej wyeks-
ponowane zostaly réznice ilosciowe i jakosciowe w przebiegu spektrow mechanicz-
nych. W pewnym obszarze duzych i najwigkszych czestotliwosci oscylacji @ punkty
doswiadczalne uktadajg si¢ na tuku przechodzgcym przez poczatek uktadu, ktory moz-
na opisa¢ rownaniami Cole-Cole [24, 27]. Uzyskano bardzo dobre dopasowanie para-
metrow réwnan Cole-Cole do danych doswiadczalnych, wyrazajace si¢ wspotczynni-
kiem determinacji R* >0,99 (tab. 2).
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Rys. 4. Spektra mechaniczne glutenu z pszenicy samopszy i pszenicy zwyczajnej przedstawione na
plaszczyznie zespolonej z zaznaczonymi tukami dopasowania funkcji Cole-Cole (linie) do da-
nych doswiadczalnych (punkty).

Fig. 4. Mechanical spectra of einkorn and common wheat gluten in the complex plane with marked
Cole—Cole arcs (lines) fitted to experimental data (points).

Najwicksza warto§¢ modutu plateau lepkosprezystego Gy’, ~1210 Pa wykazat
gluten z samopszy ‘Terzino’, a najmniejszg, ~556 Pa, gluten z odmiany ‘Tifi’ (tab. 2,
rys. 5). Z dotychczasowych badan wynika, Ze rozpietosé Gy’ glutenu z pszenicy zwy-
czajnej, wyznaczonego w temp. 20 °C, miesci si¢ w przedziale od 14 do ~3300 Pa,
podczas gdy w przypadku glutenu z krajowych odmian pszenicy stwierdzono rozpig-
tos¢ od 96 do ~2000 Pa [16, 22 - 24].

Wystgpito bardzo silne zréoznicowanie wartosci czestotliwosci charakterystycznej
@y miedzy poszczegolnymi preparatami glutenu z samopszy, obejmujace trzy rzedy
wielkosci, co wiaze si¢ z szeroko$cig piku stratno$ci na krzywej J” (tab. 2, rys. 5).
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Parametry reologiczne glutenu z pszenicy samopszy i pszenicy zwyczajnej wyznaczone z rownan Cole-

Tabela 2

Cole.
Rheological parameters of gluten obtained from einkorn and common wheat computed using Cole-Cole
equations.
Gy I
Gluten N N_l @ ) n r
[Pa] [Pa™] [rad s7]
Svenskaja 877,7 1,139-107 1,03 0,467 0,9985
Terzino 1209,6 8,267-10* 0,68 0,460 0,9977
Tifi 556,4 1,797-107 0,01 0,395 0,9985
Figura 967,2 1,034-107 0,31 0,393 0,9970
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Rys. 5. Spektra mechaniczne glutenu z pszenicy samopszy i pszenicy zwyczajnej jako funkcja

J’,J” = w) z zaznaczonymi, obliczonymi z rownan Cole-Cole, krzywymi J’ (J'cc) i pikiem

stratno$ci (J”cc) na krzywej J” oraz zaznaczonym polozeniem parametrow J* i a.

Fig. 5.

of the parameters: Jy’ onJ’ curve and J,© on J” curve are shown.

Mechanical spectra of gluten from einkorn and common wheat as a function J’, J”' = f{@). The
curves computed using Cole-Cole equations, i.e. J'cc and loss peak J”cc, as well as the position
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Im szerszy jest pik stratnosci (lepkiego rozproszenia energii) na krzywej J”, a je-
go czestotliwos¢ charakterystyczna (Srodkowa) ay przesunigta w lewo, tym wigkszg
ruchliwo$¢ wykazuja elementy strukturalne sieci lepkosprezystej [27], w tym przypad-
ku glutenowej. Wielkos¢ tego luku w odniesieniu do glutenu z samopszy Tifi (rys. 5)
wskazuje na wyjatkowo staba strukture sieci wigzan w matrycy glutenowej. Rownie
mata warto§¢ @y, jak na spektrum mechanicznym glutenu z samopszy Tifi, tj.
0,01 rad/s, zaobserwowano rowniez w przypadku glutenu z orkiszu odmiany Schwa-
benkorn [22]. Porownanie wynikéw badan 14 probek glutenu z pszenicy zwyczajnej
odmiany Begra i Wilga ze zbioréw 1996 - 2002 wykazato, ze wartos¢ ta miescita si¢ w
przedziale 0,14 - 3,8 rad/s [24].

Whioski

1. Uktad biatek glutenowych maki z pszenicy samopszy wykazuje mniejszg zdolnos¢
pecznienia niz uktad biatek glutenowych maki z pszenicy zwyczajnej; mniejsza
jest wydajnos¢ glutenu mokrego oraz wigksza rozpltywalnos¢ w poréwnaniu z glu-
tenem pszenicy zwyczajne;j.

2. Bialka glutenowe maki z samopszy wykazujg zdolnos¢ catkowitego dyspergowa-
nia w srodowisku 0,05 M kwasu octowego i 0,1 M NaOH, natomiast w sktad bia-
tek glutenowych pszenicy zwyczajnej o dobrej wartoSci wypiekowej wchodzi
pewna ilos$¢ bialek glutenowych nierozpuszczalnych w tych srodowiskach.

3. Gluten z samopszy odmian Svenskaja, Terzino i Tifi r6zni si¢ w istotny sposob
proporcjami udzialu cech lepkich i1 sprezystych w ogoélnej lepkosprezystosci,
o czym $wiadczg réznice kata opoznienia fazowego 6 w badanym zakresie czgsto-
tliwo$ci oscylacji. W poréwnaniu z glutenem z pszenicy zwyczajnej gluten z sa-
mopszy wykazuje wiekszy udziat cech lepkich.

4. Roéznice wielkosci modutu plateau lepkosprezystego Gy', podatnosci plateau Jy
i szerokosci oraz wielkosci piku lepkiego rozproszenia energii na krzywej J”, wy-
razone jako czestotliwo$¢ charakterystyczna ay i parametr n glutenu trzech bada-
nych odmian samopszy wskazuja na duze zroéznicowanie gestosci sieci matrycy
glutenowej, przy czym najstabsza strukture sieci wykazuje gluten z samopszy od-
miany Tifi.

5. Labilno$¢ struktury sieci matrycy glutenu z samopszy ujawnia si¢ podczas badan
metodg $cinania oscylacyjnego w zakresie najmniejszych badanych czestotliwosci
oscylacji, tj. <0,007 rad/s.
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COMPARING FUNCTIONAL PROPERTIES OF GLUTEN FROM EINKORN AND COMMON
WHEAT

Summary

The research comprised the fractional composition of proteins in the flour from einkorn grain (7riti-
cum monococcum L. ssp. monococcum) of the Svenskaja, Terzino, and Tifi cultivars, as well as in the
flour from common wheat (7. aestivum L. ssp. aestivum) of the Figura cultivar; the rheological properties
of gluten, washed-out from the flours studied, were also analyzed. The fractional composition of proteins
in einkorn and wheat flours was determined using a three-step extraction method. The gluten proteins
consisted of 79.9 (Terzino) to 81 % (Tifi) of the protein system in the flour from einkorn grain and proved
to have the ability to fully dispergate. Determined were the mechanical spectra of gluten within the fre-
quency range from 0.001 to 200 rad/s, at a temperature of 20 °C. Those mechanical spectra were described
using Cole-Cole equations; the following was computed: G - viscoelastic plateau modulus; J,° - plateau
compliance; @y - characteristic frequency; n parameter. Compared to the wheat gluten, the einkorn gluten
showed a higher contribution of its viscous properties to the overall viscoelasticity. The gluten obtained
from the individual einkorn cultivars significantly differed in the contribution range of its viscous and
elastic properties to the overall viscoelasticity; this was proved by the differences in the values of & phase
angle in the analyzed range of the oscillation frequency. The differences in G5, J)", @y, and n values of
gluten found in three einkorn cultivars studied indicate a strong differentiation in their gluten matrix net-
work density, and the weakest network structure shows gluten of Tifi einkorn cultivar. During the oscilla-
tory shearing, in the range of the lowest oscillation frequencies analyzed, a certain lability of the network
structure of the einkorn gluten is displayed.

Key words: einkorn, common wheat, gluten, rheology, Cole-Cole equations, viscoelasticity, prolamins,
glutenins



