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PERMBLEDHJE

Njé studim krahasues né bazé té treguesve ki-
miko-teknologjik, u krye né 11 kultivaré té grurit
té buté te Entit te Farérave dhe Fidanéve, Tirané
(E.EF) té mbjella né parcelén eksperimentale te
Universitetit Bujqésor té Tiranés (UBT) né vitet
2003-2006. Pérmbajtja mesatare e proteinave né
kultivarét e marré né studim, luhatet né vlera te
lartanga 13.51 % (kultivari 8) né 15.38 % (kultivari
1) ose mesatarisht 14.41 %.

Pérmbajtja mesatare e glutenit luhatet nga
25.19% (kultivari 2) né 30.92 % (kultivari 6), pra
nga vlera minimale deri té larta, ku dallojné kulti-
varét 6, 3, 4, 1, 7 pérkatésisht me 30.92%, 30.44%,
30.29%, 29.19%, dhe 28.08 % gluten. Ndérmjet
pérmbaijtjes sé proteinave dhe glutenit té njomé
rezulton né lidhje korelative e tipit té forté me r=
0.86. Koeficienti i sedimentimit -SDS Iuhatet me-
satarisht nga 33.67 ml (kultivari 4) né 53.33 ml (kul-
tivari 1), ose mesatarisht 42.27 ml, pra né vlera te
nivelit mesatare ose té¢ mira. Pérmbajtja mesatare
e fraksionit ujor né proteinat e kultivaréve té gru-
rit t& buté luhatet nga 19.93% (kultivari 1) né 23.23
% (kultivari 4), e fraksionit te tretshém ne alkol
izopropilik 40%, luhatet nga 17.54% (kultivari 1)
né 20.60% (kultivari 4), e fraksionit t& tretshém
né acid laktik 3.85% , luhatet nga 28.07% (kulti-
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vari2) né 31.08% (kultivari 1), e fraksionit té tret-
shém né KOH 0.5% luhatet nga 18.60% (kultivari
4) né 24.38% (kultivari 1). Volumi i bukés luhatet
nga 295 cm?- 350 cm®/100 gr miell, pra né vlera
té ulta deri né kufirin e vlerés mesatare. Indeksi i
glutenit luhatet nga 5.26% (kultivari 9)né 71.74%
(kultivari 1) ose mesatarisht 29.69%, pra njé vlere
e ulet gé tregon pérgjithésisht cilési té dobét té
miellrave pér buké. Ndérmjet volumit t& bukés
dhe fraksionit té tretshém né KOH 0.5% rezulton
njé lidhje e tipit té forté me r = 0.87, gjithashtu njé
lidhje e tipit té forté me r = 0.83 ekziston ndér-
mjet volumit t& bukés dhe indeksit té glutenit.
Nga vlerésim krahasues i treguesve cilésoré men-
dojmé se kultivarét 1,4,3,11,7 karakterizohen nga
tregues té kénagqshém kimiko-teknologjik.

SUMMARY

A comparative study based on the chemical-
technological indexes was conducted on 11 soft
wheat cultivars of the Seeds and Sapling Entity,
(E.EF) planted in the experimental plot of the
Agricultural University of Tirana in the years
2003-2006. The average content of proteins in the
studied cultivars fluctuates from 13.51% (cultivar
8) to 15.38% (cultivar 1) or approximately 14.41%.
The average content of gluten varies from 25.19%
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(cultivar 2) to 30.92% (cultivar 6) We distinguish
the cultivars 6, 3, 4, 1, 7 with the following glu-
ten content 30.92%, 30.44%, 30.29%, 29.19% and
28.08%. There is a strong correlation (r= 0.86) be-
tween the content of proteins and that of gluten.
The sedimentation coefficient (K-SDS) fluctuates
from 33.67 ml (cultivar 4) to 53.33 ml (cultivar 1),
or roughly 42.27 ml, indicating medium to good
values. The average content of the water fraction
in the proteins of soft wheat cultivars changes
from 19.93% (cultivar 1) to 23.23 % (cultivar 4),
the dissolvable fraction in isopropyl alcohol 40%
varies from 17.54% (cultivar 1) to 20.60% (cultivar
4), the dissolvable fraction in lactic alcohol 3.85%
fluctuates from 28.07% (cultivar 2) to 31.08 (culti-
var 1), and the dissolvable fraction in KOH 0.5%
varies from 18.60% (cultivar 4) to 24.38% (cultivar
1). The bread volume varies from 295 cm?® to350
cm?®/100 gr flour, indicating low to medium val-
ues. The gluten index also changes from 5.26%
(cultivar 9) to 71.74% (cultivar 1) or approximately
29.69%. This is a small value that commonly signi-
fies a low quality of bread flour. We observed a
strong correlation between the bread volume and
the dissolvable fraction in KOH 0.5% (r=0.87), and
also between the bread volume and the gluten in-
dex. Based on this comparative evaluation of the
qualitative indicators we conclude that the fol-
lowing cultivars 1, 4, 3, 11, 7, are characterized by
satisfactory chemical-technological indexes.

Keyword: Proteina, K-SDS, Indeksi i glutenit,
Volum buke, Gluten.

Hyrje

Pér té plotésuar kérkesat gjithnjé e né rritje
té industrisé sé prodhimit té bukés sé grurit me
cilési té larté, njohja e cilésive kimiko-teknologjike
té grurit, do té orientojé mé drejté punén pérmiré-
suese gjenetike qé béhet pér krijimin e kultivaréve
té rinj té grurit té buté, té cilét pérveg tipareve té
pérshtatshme bio-morfologjike dhe kapacitetit
té larté prodhues, té kené dhe tregues té larté ki-
miko-teknologjik.

Késhtu, géllimi i studimit toné éshté vlerésimi i
treguesve cilésoré né 11 kultivaré té grurit té buté
té Entit t¢ Farérave dhe Fidanéve (E.EF) Tirang,
me qéllim pérzgjedhjeje pér cilési pér buké.

MATERIALI DHE METODA

Né parcelat eksperimentale té¢ EDE u mbollén
11 kultivaré té grurit té buté té EEF gjaté viteve
2003-2006.

Né kété material u pércaktuan treguesit e
méposhtém kimiko-teknologjiké:

- Pérmbaijtja e proteinave té pérgjithshme sipas
metodés sé Kjeldahlit (N x5.7) [4]

- Pérmbajtja e fraksioneve proteinore né bazé
té tretshmeérisé né ujé, alkool izopropilik 40%, acid
laktik 3.85% dhe né KOH 0.5% [3, 4]

- Koeficienti i sedimentimit -SDS [1]

- Pérmbeaijtja e glutenit t& njomé [7]

- Lénda minerale [10]

- Véllimi i bukés [9]

- Poroziteti [11]

- Indeksi i glutenit dhe gluteni i thaté u pércak-
tuan me sistemin “Glutomat Operating Manual”

- Pérpunimi statistikor i té dhénave u realizua
né Departamentin e Informatikés t& UBT.

REZULTATE DHE DISKUTIMI

Né Tabelen 1 jepen té dhénat mesatare té tre
viteve té studimit té treguesve cilésoré né 11 kulti-
varé té grurit té buté té EFF. Nga té dhénat e tabe-
les vérehet se pérmbajtja e proteinave luhatet nga
13.51% (kultivari 8) né 15.38% (kultivari 7), pra né
vlera té larta. Pérmbajtja e glutenit té njomé Iuha-
tetnga 25.19% (kultivari 2) né 30.92% (kultivari 6),
pra nga vlera minimale deri té larta, ku dallojné
pér pérmbaijtje té larté té glutenit (mbi 28%) kulti-
varét 6, 3, 4, 1, 7 pérkatésisht me 30.92%, 30.44%,
30.29%, 29.19% dhe 28.08% gluten. Ndérmjet
pérmbaijtjes sé glutenit té njomé dhe proteinave
rezulton njé lidhje e tipit té forté me r= 0.86. Ra-
porti i vlerave mesatare gluten/proteiné luhatet
nga 1.767 (kultivari 2) né 2.031 (kultivari 6). Lénda
minerale né kultivarét e marré né studim luhatet
nga 1.33% (kultivari 4) né 1.54 % (kultivari 8).

Vlerat mesatare té koeficientit té sedimenti-
mit (K-SDS) luhaten nga 33.67 ml (kultivari 4) né
53.33 ml (kultivari 1), pra nga vlera mesatare né
té mira. Ndérmjet pérmbaijtjes sé proteinave dhe
K-SDS ekziston njé lidhje e dobét e pa vértetuar
statistikisht qé shpesh i detyrohet pérmbajtjes sé
larté t& proteinave né vlerén mbi 14%, po késhtu
njé lidhje e dobét ekziston edhe ndérmjet tregu-
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esit t& pérmbaijtjes sé glutenit té njomé dhe K-SDS.
Treguesi mé i dukshém i cilésisé sé proteinave,
raporti K-SDS/proteiné luhatet né vlera jo té
kénaqshme (2.223 -3.467) Ndérmjet K-SDS dhe
léndés minerale rezulton njé lidhje pozitive e tipit
té miré, me r= 0.76.

Pérmbaijtja e fraksionit ujor luhatet nga 19.93%-
23.23% (kultivarét 1, 4), e fraksionit té tretshém
né alkool izopropilik nga 17.54%- 20.60% (kulti-
varét 1, 4), e fraksionit té tretshém né acid laktik
3.85% nga 28.07%-31.08% (kultivarét 2, 1) dhe e

fraksionit té tretshém né KOH 0.5% nga 18.60%-
24.38% (kultivarét 4, 1) ose mesatarisht 21.12%.

Pérmbajtja e fraksionit proteinor té tretshém
né KOH 0.5% i cili ka treguar lidhje pozitive me
treguesin e véllimit t& bukés rezulton né vlera
relativisht té uléta, né krahasim me rreth 35% pér
gruré me cilési té larté pér buke [2, 4, 5].

Nga studimi i lidhjeve ndérmjet proteinave,
glutenit e K-SDS dhe 4 fraksioneve proteinore
0.43
ndérmjet fraksionit té tretshém e alkool izopropi-

vérehet njé lidhje e tipit té¢ mesém me r =

Tabela 1. Vlerat mesatare 3 vjecare té disa treguesve kimiko-teknologjiké né 11 kultivaré té grurit té buté EFF

Fraksionet proteinore né % ndaj prot.
Giuten DS/ Vol. buké Vol L. min totale té tretshme né:
L o o Gluten i njomé % uten - - % L0 N
N | Emertimiikuitvarit | Lag% | Prot% | g™ M | KOS prorgina | Proteina 100‘;Tr:|iell (E;Tuk«:rll r:::{el H,0 iz:P"r(:l;IIik I:l‘(:tlfk KOH
40% 3.85%
1 LvVS 13.20 15.38 31.50 29.19 53.33 1.898 3.467 350 11.99 1.37 19.93 17.54 31.08 24.30
2 IKB P;-14 13.63 14.26 26.90 25.19 46.57 1.767 3.281 320 12.70 1.37 2223 19.21 28.07 2269
3 IKB P; -14 13.23 15.27 31.20 30.44 35.33 1.993 2.315 310 10.18 1.44 22.69 20.48 30.32 19.28
4 IKB Ps. 13.10 15.15 32.00 30.29 33.67 1.999 2223 315 10.39 1.33 23.23 20.60 30.31 18.60
5 IKB Ps. 13.13 13.90 28.70 26.87 39.33 1.933 2.831 305 11.35 1.49 2268 20.26 29.08 20.05
6 David x Mecc 13.17 15.22 31.50 30.92 34.00 2.031 2.234 320 10.34 1.44 2193 19.92 30.99 19.93
7 Kardinal x Manitol 13.20 14.31 29.50 28.08 45.00 1.962 3.144 295 10.50 1.49 2250 19.50 29.34 20.98
8 Bilancia 13.37 13.51 27.70 26.13 46.67 1.934 3.454 325 20.14 1.54 21.36 17.95 29.54 2295
9 Ni 792 13.23 13.80 28.50 26.72 46.00 1.937 3.334 300 11.22 1.34 2244 18.44 29.56 21.55
10 Progres 13.25 13.77 27.80 27.27 38.00 1.980 2.759 300 11.00 1.39 22.96 20.05 29.84 19.13
11 Mece x Ni 486) Lo 13.37 14.00 27.20 26.95 47.00 1.925 3.358 345 12.80 1.54 21.28 18.21 29.83 22.81
Tabela 2. Provat e prodhimit té bukéve dhe treguesit cilesoré né 11 kultivaré té grurit te buté té EFF
P Prot. ndaj Vo}. buke . Korja Gjendja e Tulit
Emértimi i L. thaté pér 100 | Poroziteti
ivari . i o Ngjyra, . . .
Kkultivarit % gr. m;ell Yo giyra, Ngjyra, Gjendja
(cm?) Gjendja
Ngjyra bezhé,
1 LVS 15.38 350 72 Kafe e hollé pore t& ¢rregullta,
mesatare, elastike
Kafe e errét, me Bezhé e errét, pore
2 IKB P,-14 14.26 320 68 ’ > >IreL, po
flluska té vogla, jo elastike
Kafe e celur Bezhé jo elastike
3 IKB P3 -14 15.27 310 67 ¢ J ’
e care anash pore te crregullta
Kafe e ¢elur
4 IKB Ps 15.15 315 66 gelur, -Il-
me pak flluska
5 IKB P 13.90 305 65 Kafe e gelur -ll-
) Kafe e ¢elur.
6 David x Mecc 15.22 320 64 ¢ i -ll-
me pak rrudha
Kafe jo elastike.
7 Kardinal x Manitol 14.31 295 67 Kafe e errét Pore té iméta
té crregullta
Bilancia 13.51 325 63 Kafe me rrudha -ll-
Ni 792 13.80 300 65 Kafe e gelur -ll-
10 Progres 13.77 300 64 Kafe e ¢elur -ll-
Mecce x Ni 486 Bezhé mesatare
11 ) 14.00 345 74 Kafe e ¢elur . R
Tr4/08 elastike. Pore té iméta
Aktet e Takimit Vijetor, Vall. II, Nr. 2
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Tabela 3. Véllimi i bukés dhe analizat e glutenit né sistemin glutomatik né 11 kultivaré té grurit té buté t¢ EFF

Vol. buke Sasia e glutenit né 10 gr. Gluten .
Emértimi i pér miell (né gr.) injome | Gluten | Indeksi .
Kultivarit 100 gr. miell . (mieiry | 1thaté | iglutenit | Ujiilidhur
(cma) I dobet | Totali | I thate o, % %

1 LVS 350 089 | 315 | 097 31.50 9.70 71.74 21.80
2 IKB P, -14 320 180 | 269 | 0.86 26.90 8.60 33.08 18.30
3 IKB P; 14 310 207 | 312 | 102 31.20 10.20 33.65 21.00
4 IKB Ps 315 212 | 320 | 107 3200 | 1070 33.75 21.30
5 IKB Pq 305 246 | 287 | 091 28.70 9.10 14.28 19.60
6 David x Mecc 320 291 |3.15 1.06 31.50 10.60 7.61 20.90
7 Kardinal x Manitol 295 217 | 295 | 097 29.50 9.70 26.44 19.80
8 Bilancia 325 172 | 277 | 087 27.70 8.70 37.90 19.00
9 Ni 792 300 270 | 2.85 | 0.93 28.50 9.30 5.26 19.20
10 Progres 300 249 | 271 | 0091 27.80 9.10 8.11 18.20
11 | Mecc x Ni 486) Lo 345 123 | 272 | 087 27.20 8.70 54.77 18.50

lik 40% né lidhje me glutenin; njé lidhje e tipit té
miré (r=0.67) e té forté (r=0.83) ndérmjet fraksionit
té tretshém né acid laktik 3.85% né lidhje me pro-
teinat e glutenit té njome; e njé lidhje e tipit té forté
(r=0.87) ndérmjet fraksionit té tretshém né KOH
0.5% né lidhje me K-SDS.

Volumi i bukés luhatet nga 295-300cm?/100
gr. miell (kultivarét 7, 1), pra né vlera té uléta deri
mesatare, dhe poroziteti nga 63-74 % (kultivarét
8, 11). Ndérsa indeksi i glutenit luhatet nga 5.26%
(kultivari 9) né 71.74% (kultivari 1) pra nga vlera
té ulta deri né vlera té larta. Dallon pér vlera mé té
larta té indeksit té glutenit kultivari 1 e pér vlera
mesatare kultivari 11 (Tabela 3). Pérmbajtja e glu-

tare. Ndérmjet glutenit t&€ njomé né miell dhe pro-
teinave vérehet njé lidhje e tipit té forté me r=0.81.
Raporti véllim buké/gluten luhatet né vlera té
uléta, nga 10.18-20.14 (kultivarét 3, 8).

Ndérmjet volumit t& bukés dhe fraksionit té
tretshém né KOH 0.5% vihet re njé lidhje e tipit
té forte 1=0.87 dhe njé lidhje e tipit t& miré me
r=0.76 ndérmjet kétij fraksioni dhe indeksit té
glutenit (4, 6, 8). Gjithashtu vérehet njé lidhje e
forté me r=0.83 ndérmjet volumit té bukés dhe
indeksit t& glutenit, ndérsa rezulton njé lidhje e
dobét ndérmjet volumit t& bukés dhe glutenit té
njomé, ¢ka tregon ndikimin e forté té indeksit t&
glutenit né volumin e bukeés, né krahasim me glu-

T S . 0,
tenit té 1’1]01’1’18 ne Il’lleH luhatet nga 26.90-32 A) (klﬂ' Paraqitja grafike e ierave mesatare 3 vjegare té Proteinés, Glutenit
tivarét 2,6) pra nga vlera mesatare deri té larta, dhe t& K-SDS né 11 kultivaré té grurit té buté té marré nga ESHFF
. . . ) . dhe té mbjellé né EDE prané UBT
ndérsa pérmbajtja e glutenit té thata Iuhatet nga
o _ P . . . 5 60
8.60% -10.70% (kultivarét 2, 4) pra né vlera mesa - =i
By w5 5 »—u | Cuten%
= - - p — p 20 s
Paraqitja grafike e Vierave mesatare 3 viegare té Proteinés dhe té =< K-SDS m
K-SDS né 11 kultivaré té grurit t& buté t&€ marré nga ESHFF dhe té 0+
mbjellé né EDE prané UBT 2 3 4 5 6 7 8 9 101
Numri i mostrave té analizuara
60
40 W —e—Prot /Lth.% Paraditia grafike e vierave mesatare 3 viecare té Proteinés dhe t& Fraksioneve
proteinoré né 11 kultivaré t& grurit t& buté t& mamé nga ESHFF dhe t& mbjellé
20 R SR S D NP Sy | —=—K-SOS m né EDE prané UBT
0+
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 M .
Numri i mostrave té analizuara 18
14 W
Paraqitja grafike e Vierave mesatare 3 viegare (2004, 2005 dhe 2006) 12 TS
té Proteinés dhe té Glutenit né 11 kultivaré té grurit té buté té marre —a— Fras. et 8 uje
nga ESHFF dhe té mbjellé né EDE prané UBT 1 Fras. iret i Ak Zop A%
8 Fraks. itret né Ac. latk3.85%
40 —x— Fras. itret né KOH05%
6
zg et t—w "=, 5 = a1 [ Ra/ih% .
10 e e e sttt | = Giuten % ) = e
o+
12 3 4 5 6 7 8 9 10 M 0
1 2 3 4 5 & 7 8 9 10 11
Numri i mostrave té analizuara Numi | mostrave t& analizuera
18 www.all)—s}l_leenca.org'
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tenin e njomé. Vérejmé gjithashtu lidhje té dobéta
ndérmjet treguesve indeks gluteni/proteina dhe
indeks gluteni/ gluten, cka tregon se indeksi i glu-
tenit nuk ndikohet nga pérmbajtja e proteinave
apo e glutenit t& njomé.

PERFUNDIME

- Pérmbajtja mesatare e proteinave né 11 kulti-
varé té grurit té buté EEF luhatet nga 13.51% (kulti-
vari 8) né 15.38% (kultivari 1), pra né vlera té larta.

- Pérmbajtja e glutenit t& njomé luhatet nga
25.19% (kultivari 2) né 30.92% (kultivari 6), pra
nga vlera minimale deri té larta.

- Ndérmjet pérmbaijtjes sé proteinave dhe
glutenit t& njomé rezulton njé lidhje pozitive e
tipit té forte.

- Koeficienti i sedimentimit SDS rezulton né
vlera té mira deri mesatare.

- Pérmbaijtja e fraksioneve proteinore rezulton
né vlera minimale deri né kufirin e vlerave me-
satare.

- Volumi i bukés né kultivarét e studiuar re-
zulton né vlera té uléta deri né kufirin e vlerés
mesatare.

- Ndérmjet volumit t& bukés dhe fraksionit té
tretshém né KOH 0.5% ekziston njé lidhje e tipit
té forte.

- Ndérmjet volumit t& bukés dhe indeksit té
glutenit rezulton njé lidhje e tipit té forté.

REKOMANDIME

Né 11 kultivarét e grurit té buté té EEF, nga
vlerésimi krahasues i treguesve cilésore, do té
rekomandonim kultivarét 1, 3, 4, 7, 11 qé kara-
kterizohen nga tregues té kénaqshém kimiko-
teknologjiké, pér t'u ruajtur ose pérfshiré rishtas
né strukturén varietore.
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