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PERMBLEDHIE

Né kété studim jané vlerésuar pérbérésit kryesoré
kimiké né 25 aksesione té huaja té grurit té buté té
koleksionit té UBT, té mbjella né parcelat
eksperimentale té tij gjaté viteve 2004-2006. Ndérmjet
treguesit té pérmbajtjes sé proteinés dhe glutenit,
rezulton njé lidhje korrelative e tipit té forté (r = 0.82),
si dhe njé lidhje e tipit té forté e shumé té forté (r =
0.77, r = 0.93) ndérmjet fraksionit té tretshém né acid
laktik 3.85 % dhe glutenit si dhe fraksionit té tretshém
né KOH 0.5 % dhe koeficientit té sedimentimit. Nga
analiza e variancés pér treguesit cilésoré, vihen re
ndryshime té réndésishme té vlerave vetém pér
treguesin e glutenit dhe ndryshime shumé té
réndésishme pér treguesit e fraksioneve proteinoré té
tretshme né ujé, alkol izopropilik 40 % dhe acid laktik
3.85 %. Duke u bazuar né studimin kompleks té
treguesve biomorfologjik e cilésoré vlerésojmeé si mé té
mirat 5 aksesionet [8,10,21,22,23] gé karakterizohen
me treguesit kimiké mé optimalé krahas atyre
biomorfologjiké.

Fjalé kyg: Aksesione té huaja té grurit té buté, tregues
biomorfologjik ,tregues cilésoré, analiza e variancés.

SUMMARY

In this study, the main chemical components in 25
foreign numbers of soft wheat from the collection the
Agricultural University of Tirana, sown in its
experimental plot during the years 2003-2006, were
evaluated. There is a strong correlation (r = 0.82)
between the content of protein and gluten, a strong
correlation (r = 0.77) between the soluble fraction in
lactic acid 3.85% and gluten, as well as a very strong
correlation between the soluble fraction in KOH 0.5%
and the sedimentation coefficient (r = 0.93). From the
analysis of variance for the qualitative indicators in the

foreign numbers of soft wheat, important changes in
values solely for the indicator of gluten, and very
important changes in the values of the indicator of the
fractions of proteins soluble in water, in isopropyl
alcohol 40%, and in lactic acid 3.85 % are observed.
Based on the complex study of the bio-morphological
and qualitative indicators, the following 5 numbers
[8,10, 21,22,23] characterized by optimal chemical
indicators apart from those bio-morphological, are
considered the best one.

HYRIJE

Rritja e nivelit té miréqgénies té popullsisé dhe
kérkesat né rritje pér cilésiné e prodhimeve ushgimore,
shtron si detyré pér institucionet kérkimore -
shkencore, thellimin e studimeve né punén
pérmirésuese gjenetike pér krijimin e varieteteve té
reja té grurit me tregues té njé niveli té déshirueshém
kimiko-teknologjike, krahas atyre té prodhimit (15).
Pér kété arsye né studimin toné u zgjodh njé pjesé e
materialit gjenetik té huaj té grurit té buté té
koleksionit té UBT dhe u vlerésuan disa tregues
cilésoré, té cilét mendojmé se do té ndihmojné né
pérzgjedhjen e materialeve gjenetike me interes nga
ana cilésore e pér té rekomanduar pérdorimin e tyre si
materiale prindérore pér krijimin e linjave e té
kultivaréve té grurit té buté me tipare té kénagshme
cilésore, krahas atyre té prodhimit.

MATERIALI DHE METODA

Materiali i paragitur pérfshin studimin e treguesve
cilésoré né 25 aksesione té huaja té grurit té buté té
koleksionit té UBT, té mbjella né parcelat
eksperimentale té EDE — Valias, gjaté tri viteve 2004-
2006.
Mbas marrjes sé mostrave pér ¢cdo material gjenetik té
huaj té grurit té buté u kryen analizat cilésore si:
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Pérmbajtja e proteinave té pérgjithéshme sipas
metodés Kjeldahlit (N x 5, 7) (5), e fraksioneve
proteinore té tretshme né ujé, né alkol izopropilik 40%,
né acid laktik 3.85%, né KOH 0.5% (4,5), e lagéshtirés
(me metodén e tharjes me thermostat né
temperaturén 105-110 ° C deri né peshé konstante) (5)
e glutenit té njomé (5), léndés minerale (5),
koefigientin e sedimentimit, K-SDS ( 2), lartésia e
bimés, pesha e 1000 kokrrave (3,14).

Pérpunimi statistikor i té dhénave té treguesve cilésore
té materialit té marré né studim u krye né
Departamentin e Informatikés té UBT (13)

REZULTATE DHE DISKUTIME

Nga té dhénat e disa treguesve biomorfologjiké né
materialet gjenetike té huaja té grurit té buté té
koleksionit té UBT ( Grafikun Nr.1), vérehet se lartésia
e biméve té grurit luhatet nga 71cm- 124 cm (
aksesionet 15,12). Cikli vegjetativ luhatet nga 201 —
205 dité (aksesionet 1, 4, 11, 19,20 dhe 6, 12). Pesha e
1000 kokrrave pérfagéson mbushjen e kokrrés dhe pér
rrjedhojé edhe cilésiné e prodhimit. Ajo luhatet nga 28
— 46 gr (aksesionet 4,17), vlera kéto relativisht té uléta
(1,11).

Materialet gjenetike te huaja te grurit te bute
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Grafiku 1

Pérmbajtja e proteinave éshté njé tregues i cilésisé sé
kokrrés. Né vlerésimin cilésor-teknologjik té grurérave
té buté mjaft e réndésishme éshté pércaktimi i
pérmbajtjes sé proteinave, glutenit, K-SDS, krahas
treguesve té tjeré si: alveograma, farinograma e tjeré (
9,15). Pémbajtja mesatare e proteinave luhatet né
vlera relativisht té larta nga 12.35%- 17.56%
(aksesionet 13,8), té cilat ruhen né secilin vit té
studimit toné 3 vjegar(Pasq.Nr.1).

Pérmbatja e glutenit té njomé éshté njé tregues i
réndesishém i aftésisé buképjekése té njé lloji té
caktuar gruri. Né té pérfshihen 70-80% té proteinave,
kryesisht fraksionet proteinore té gliadinés dhe
gluteninés (4,6,8). Késhtu, nga sasia dhe cilésia e tij ne
mund té nxjerrim té dhéna paraprake pér cilésiné e
bukés té njé lloji té caktuar gruri (10,16). Pérmbajtja
mesatare e glutenit luhatet nga 19.57% - 30.30%
(aksesionet 13,10) pra nga vlera té uléta deri né té
larta..Njé lidhje pozitive e tipit té forté (r=0.82)

ekziston midis pérmbajtjes sé proteinave dhe glutenit
té njomé (7,15). Ndérsa, vlerat e raportit
Gluten/Proteiné luhaten nga 1.585 -1.972 me njé
mesatare prej 1.761.

Koeficienti i sedimentimit (K-SDS), éshté njé tregues i
cilésisé sé proteinave. Sa mé e larté té jeté pérmbajtja
e proteinave té pérgjithshme, ag mé e larté éshté vlera
e kétij treguesi (2,12,15). Gjithashtu ai éshté njé ndér
treguesit indirekt té cilésisé buképjekése té miellit té
kokrrés sé grurit. PErmbajtja mesatare e K-SDS luhatet
nga 27.00 -53.00 ml (aksesionet 10,15), pra nga vlera
mesatare deri té mira. Midis pérmbajtjes sé proteinave
dhe K-SDS, si dhe glutenit e K-SDS egzistojné lidhje té
dobéta té pa vértetuara statistikisht, té cilat shpesh i
detyrohen pérmbajtjes sé larté té proteinave mbi 14%
(12). Ndérsa véllimi specifik i sedimentimit (K-
SDS/proteing), si shprehje e cilésisé sé ketij treguesi
pér njési proteinore, luhatet mesatarisht né vlera té
uléta, nga 1.560 -3.519 (aksesionet 10,3)( 12 ).
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Materiali . Fraksionet proteinore né % ndaj

jenetik i huaj i Prot L.min prot. totale té tretéshme né:
plenetikinual |- ag © | Glut.i Glut | K-sDS | ndaj : :
grurit té buté té Ndaj .. |K-SDS ml . -

L % .., Injomé % / Prot| / Prot | l.thaté . Acid.
koleksionit té |.thaté % % H20 Alk izop Laktik KOH
UBT o o akti 59

40% | 3gee, | 0-5%
g/'arm“ Vashari| 41335 1473 | 23.92 | 42.00 |1.625| 2.851 | 1.68 | 24.78 | 22.93 | 25.23 | 19.99
Kanadez Nr 3 13.60 14.98 | 27.60 | 47.67 |1.840| 3.187 | 1.58 | 22.61 | 20.95 | 27.50 | 22.22
W. W. Extrem 13.57 13.66 | 2489 | 48.00 [1.821] 3.519 | 1.63 | 20.26 | 18.68 | 28.58 | 24.38
E?ndeuzr)‘ F-71( 13.57 14.43 | 2338 | 45.00 |1.620] 3.1219 | 1.73 | 24.10 | 22.18 | 26.02 | 20.68
C\j’gg:i Winter | 1335 | 1448 | 2509 | 39.00 1732 2604 | 1.68 | 24.52 | 22.48 | 26.66 | 18.62
Machvanka 13.53 1421 | 2407 | 33.67 [1.692] 2.368 | 1.76 | 24.45 | 23.38 | 26.59 | 17.73
Morandi 13.53 1436 | 26.60 | 31.67 [1.851] 2.208 | 1.55 | 24.00 | 22.71 | 28.67 | 17.54
Patriarka 12.93 17.56 | 29.96 | 38.67 [1.707| 2.207 | 2.16 | 24.12 | 23.07 | 27.83 | 18.77
Ciete Cerros 66 | 13.33 1555 | 27.29 | 38.00 |1.755| 2.454 | 1.81 | 23.67 | 22.68 | 27.99 | 18.57
Talent 13.42 1731 | 30.30 | 27.00 [1.750| 1.560 | 2.17 | 25.21 | 23.61 | 28.36 | 15.42
Gallini 13.47 1475 | 2497 | 51.33 [1.693] 3.481 | 1.84 | 2065 | 20.23 | 27.71 | 23.95
Fiorello 12.93 1487 | 2667 | 42.67 [1.793] 2.860 | 1.70 | 22.85 | 21.42 | 28.73 | 19.85
Lazio 13.20 1235 | 1957 | 35.67 [1.585] 2.889 | 1.52 [ 24.57 | 22.59 | 24.82 | 19.85
Irnerio 13.27 1539 | 26.37 | 4567 [1.711] 2.965 | 1.68 | 23.56 | 21.54 | 28.02 | 20.09
Gen 81 13.47 15.07 | 26.77 | 53.00 [1.779] 3.516 | 1.83 | 21.42 | 18.55 | 28.58 | 24.28
Sindi 83 13.43 14.89 | 24.47 | 4000 [1.641] 2.681 | 1.71 | 23.97 | 22.14 | 26.76 | 19.32
Kumhuriyet 13.33 1338 | 22.79 | 40.33 [1.705] 3.021 | 1.50 [ 22.24 | 21.09 | 27.78 | 20.21
Aquilea 13.50 1491 | 2751 | 3833 [1.844| 2572 | 1.67 | 23.72 | 22.28 | 28.43 | 18.15
Pegaso 13.77 1471 | 2762 | 39.67 [1.878] 2.700 | 1.65 | 22.65 | 21.39 | 28.73 | 19.72
Santerna 13.73 14.19 | 2458 | 4733 [1.732] 3.343 | 169 | 21.71 | 20.42 | 27.60 | 22.42
Fabiola 13.60 15.13 | 29.89 | 4533 [1.972] 2.997 | 1.89 | 21.37 | 20.16 | 29.88 | 21.35
E/'Vf/’\(l'vci';'zAnza 1357 | 1465 | 28.44 | 4333 |1.941] 2.958 | 1.66 | 21.86 | 20.39 | 29.62 | 20.58
Lovrin 41 13.63 14.98 | 29.03 | 44.33 [1.938] 2962 | 1.76 | 22.38 | 20.76 | 29.41 | 20.78
Cinguina 86 13.53 13.19 | 2166 | 41.67 |1.642| 3.157 | 1.81 | 22.16 | 20.99 | 26.81 | 21.68
Triticum spelta | 363 | 1470 | 2603 | 4233 |1.771| 2.880 | 1.98 | 2331 | 21.14 | 27.84 | 2030
saharense
Mesatarja 13.44 1474 | 2598 | 41.67 |1.761| 2.846 | 1.75 | 23.05 | 21.51 | 27.77 | 20.26

Pasqyra 1. Vlerat mesatare 3 vjegare té disa treguesve kimiko-teknologjiké né 25 aksesione té huaja té grurit té buté

té koleksionit té UBT

Lénda minerale luhatet mesatarisht né kufij normalg,
nga 1.50- 2.17 %. Egziston njé lidhje e tipit té forté
(r=0.76) ndérmjet léndés minerale dhe proteinés dhe
njé lidhje e tipit té miré me glutenin (r=0.53).

Pércaktimi i fraksioneve proteinore né kokrrén e grurit
éshté mjaft i réndésishém pér té njohur natyrén e
proteinave té ndryshme qé pérmbahen né kokrrén e
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grurit, e pér rrjedhojé edhe cilésine e glutenit té saj, té
K-SDS e té treguesve té tjeré fiziko-kimiké té brumit e
té véllimit té bukés.

Pérmbajtja mesatare e fraksioneve proteinore luhatet
nga vlera mesatare deri té uléta (Pasq.Nr 1). Vérejmé
se me pérjashtim té fraksionit té tretshém né acid
laktik 3.85% qé ka lidhje té forté me glutenin (r=0.77)
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dhe fraksionit té tretshém né KOH 0.5% gé ka lidhje
shumé té forté me K-SDS (r= 0.93), ndikimi i
pérmbajtjes sé fraksioneve té tjeré proteinore né
treguesit e proteinés, glutenit e K-SDS, éshté i
papérfillshém.

Proteinén: DMV 0.96978  a=0.01
DMV 0.76659 a=0.05
Glutenin: DMV 245336  a=0.01
DMV 1.93926 a=0.05
K-SDS: DMV 426392  a=0.01
DMV 5.39427 a=0.05
Pér fraks. prot. DMV 1.27834 a=0.01
té. tret.
né ujé (né % DMV 1.01047 a=0.05
ndaj proteinés)
Pér fraks. prot. DMV 1.31578 a=0.01
té. tret.
né Alk.izopr. DMV 1.04007 a=0.05
40%
(né % ndaj
proteinés)
Pér fraks. DMV 1.27832 a=0.01
prot.te tret.
Né Ac. laktik DMV 1.01045 a=0.05
0.05%
(né % ndaj
proteinés)
Pasqyra 2.

Paragtja grafike e vlerave mesatare 3 wjecare té Proteinés, Glutenit
dhe 18 1-503 né 25 aksesionet e hugja & qrrit (& buté 18
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Grafiku 2.

Nga analiza e variancés me njé faktor (faktori Vit) pér
té gjithé treguesit cilésor té studjuar né aksesionet e
huaja té grurit té buté, vihen re ndryshime té
réndésishme té vlerave vetém pér treguesin e glutenit
dhe ndryshime shumé té réndésishme pér treguesit e
tre fraksioneve té para proteinore.Vihet re se né té
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gjitha rastet kur ka ndikuar faktori Vit, ka géné niveli
Viti 2004 gé ka influencuar né ndikimin e faktorit Vit né
madhésiné “ndryshime té réndésishme dhe shumé té
réndésishme té vlerave té treguesve cilésoré”. Duke u
nisur nga ANOVA né pasqyrén Nr.2 tregohen DMV-té
pér dy nivelet e réndésisé, pér té gjithé treguesit
cilésoré té analizuar né materialin gjenetik té huaj té
grurit té buté.

Paragiia grafike e vierave mesalare 2 viecare & Prokeings dhe te Fraisioneve
proteinceé né 25 aksesioned e huaja B gruritte bulé te kolexsionit & UBT

4 VA

& Profeinés dhe 18 Frakeimneve protenore

L
gt mrrar pfh A -
N TR e e
IZ
I | rosene B Falhias
Grafiku 3
PERFUNDIME

- Pérmbajtja mesatare e proteinave né 25 aksesionet e
huaja té grurit té buté té koleksionit té UBT rezulton né
vlera té larta.

- Pérmbajtja mesatare e glutenit té& njomé luhatet nga
vlera té uléta deri né té larta.

- Vlerat mesatare té koefigientit té sedimentimit
rezultojné té njé niveli mesatar.

- Ndérmjet pérmbajtjes sé proteinave dhe glutenit té
njomé egziston njé lidhje pozitive e tipit té forté (r =
0,82).

- Ndérmjet fraksionit té tretshém né acid laktik 3.85%
e glutenit si dhe fraksionit té tretshém né KOH 0.5%
dhe K-SDS ekzistojné lidhje té tipit té forté e shumé té
forté(r =0.77, r=0.93)

- Pérmbajtja mesatare e fraksionit té tretshém né KOH
0,5% (né % ndaj proteinés) luhatet né vlera relativisht
té uléta.

- Nga analiza e variancés me njé faktor pér té gjithé
treguesit cilésoré té studjuar né aksesionet e huaja té
grurit té buté, vihen re ndryshime té réndésishme té
vlerave vetém pér treguesin e glutenit dhe ndryshime
shumé té réndésishme pér treguesit e fraksioneve
proteinore (né % ndaj proteinés) té tretshme né ujg,
alkol izopropilik 40% dhe acid laktik 3,85%.

I, Nr3
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REKOMANDIME

Duke u bazuar né vlerésimin kompleks té treguesve
cilésoré né materialin e marré né studim, mendojmé se
aksesionet 8, 10, 21, 22, dhe 23 me treguesit cilésoré
mé optimalé té ruhen né fondin gjenetik té UBT, pér
t'u pérdorur si material prindéror pér cilési né
krygézime té ndryshme.
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