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Proteinkvalitet i vetelinjer
med frammande kromosomfragment

Eva JoHANSSON, TINA HENRIKSSON

Vetelinjer som innehdller frammande kro-
mosomfragment uppvisade en stor variation i
proteinkvalitet, med linjer som innehdll bade
hogre proteinkoncentration i kdrnan och higre
glutenstyrka jamfort med mdtarsorten Dra-
gon. Ett pdfallande starkt gluten patriffades
Sframfor allt i vetelinjer som innehdll kromo-
somfragment av strandrag samt i vetelinjer som
inneholl vissa kromosomer fran rag. Hog pro-
teinkoncentration i kdrnan erholls framfor allt
i vissa linjer som innehdller kromosom 1 frin
rag. Det unika vetematerialet som undersokts i
detta projekt, har tagits fram genom korsningar
mellan olika vetelinjer och ragvete samt andra
ndrbesldktade gris till vete, och materialet har
tidigare visat sig innehdlla unika resistensgener
som for ndrvarande dverfors till vete anpassade
for odling i olika delar av virlden. Resulta-
ten fran detta projekt indikerar att materialet
dven innehaller unika gener som pdaverkar pro-
teinkvaliteten signifikant utover att material-
et innehaller resistensgener. Stora mdjligheter
finns ddarmed att anvinda materialet for fordd-
ling av unik bakningskvalitet, samt for at for-
sta grundldggande egenskaper hos proteinerna
som paverkar bakningskvaliteten.

Varfor ar vi intresserade av pro-
teinkvaliteten hos vete?
Proteinkvalitet och bakningskvalitet 4r nira
kopplade egenskaper hos vete. Proteinkvalite-
ten bestimmer bide hur starkt glutenet 4r och
hur hog proteinkoncentrationen dr i mjolet.
Styrkan i glutenet bestimmer vad det kan an-
vindas till; franskbrod behover ett starkt gluten
for att brodet ska fa den ritta flufhigheten. Bak-
ning av brod kriver relativt stora mangder vete
for att analyserna ska kunna goras och analyser-
na ir inte standardiserade mellan olika labora-
torier virlden &ver. Analyser av proteinkvalitet
ir mycket mindre komplicerade, kriver mindre
mingd material, gir fortare och ir billigare att
utfora dn vad bakningskvalitetsanalyser dr. Dir-
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Figur 1. Vete med frammande kromosomfragment fran faltforsok ar 2020.

for har vi 1 detta projekt fokuserat pa analyser
som belyser proteinkvaliteten. Pa SLU i Alnarp
har vi sedan minga ar anvint oss av HPLC
analyser for att definiera proteinkvaliteten (Jo-
hansson mfl 2001). P4 Lantminnen har man
nyligen etablerat en metod dir man anvinder
markorer fOr att analysera proteinkvaliteten.
Mojligheten att kombinera dessa bida metoder
fOr att utvirdera proteinkvaliteten hos det ovan
nimnda vetematerialet med alla dess linjer ger
unika mojligheter att forstd hur kvaliteten va-
rierar inom materialet och vilka kromosomer
och vidare vilka gener som ligger bakom va-
riationerna.

Resultat

For att kunna jimfora proteinkvaliteten hos
vetelinjer med frimmande kromosomfrag-
ment odlades samtliga linjer av Lantminnen
pa deras forsoksfilt for vixtforidling i Svalov

ar 2017 (Figur 1 — vete med frimmande kro-
mosomfragment fran faltforsék 2020). Linjer-
na analyserades direfter med HPLC pa SLU
1 Alnarp och med markérer pa Lantminnens
analyslaboratorium 1 Svalév. Resultaten pa-
visade en stor variation i proteinkvalitet 1 de
olika vetelinjerna med frimmande kromo-
somfragment (Figur 2). Generellt, si uppvi-
sade flertalet linjer frin korsningar mellan
Elymus (strandrig) och vete betydande hogre
glutenstyrka dn 6vriga linjer och 4n mitarsor-
ten Dragon (Figur 2; Johansson mfl 2020). Ett
flertal linjer som innehiller kromosom 1R
fran rag uppvisade hoga proteinkoncentratio-
ner i kirnan (Figur 2; Johansson mfl 2020).
De frimmande kromosomfragmenten 1 vete-
linjerna verkar saledes paverka bakningsegen-
skaperna hos vetet, genom tillférsel av nya och
unika gener. Ytterligare analyser dir fullskalig
mixning och bakning anvinds skulle dock ge
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Figur 2. Jamforelse av relativ proteinkoncentration i kdrnan och relativ gluten styrka i de olika
linjerna med frammande kromosomfragment analyserade med HPLC. Linjer fran korsningar
mellan vete och Elymus (strandrdag) dr markerade. Vidare dr mdtarsorten Dragon markerad

ytterligare en dimension till hur bakningse-
genskaperna paverkas 1 utvalda linjer, och en
okad forstielse for hur kvaliteten paverkas av
tillforseln av frimmande kromosomfragment.

Hur gar vi vidare

Resultaten fran detta projekt har forutom
i detta faktablad, ocksd publicerats i en ve-
tenskaplig tidskrift, dir egenskaperna hos
materialet och mojligheter att anvinda det 1
forskning och foridling diskuterats (Johans-
son mfl 2020). For niarvarande dverfors gener
fran materialet, genom korsningar med redan

godkinda vetesorter, for att tillvarata resis-
tensgener som finns i materialet. Hir har vi
kunnat pavisa att materialet ocksd innehaller
egenskaper som paverkar bakningskvaliteten.
En intressant linje att undersoka vidare ir en
korsning mellan strandrig (Elymus) och ve-
tesorten Kraka, som sedan dterkorsats till Kra-
ka. Denna linje (och dven andra) skulle vara
intressant att arbeta vidare med, for att under-
soka eftekten av de frimmande kromosom-
fragmenten pa bakningskvaliteten och méjlig-
heterna att anvinda materialet i kommersiell
foridling.

vad mitarsorten Dragon uppvisade. Speciellt
intressanta var de linjer som var resultat av
korsningar med strandrig (Eymus). Ett flertal
av dessa uppvisade klart styvare gluten 4n vad
mitarorten Dragon uppvisade. Detta ir speci-
ellt intressant da det undersokta vetematerialet
med frimmande kromosomfragment dr host-
vete, som normalt har ett ganska vekt gluten,
vilket resulterar i behov att stirka upp glutenet
med varvete eller importerat vete fOr att det ska
fungera optimalt att baka med. Anvindningen
av linjerna med strandrig i foradling av hostve-
te skulle sdledes teoretiskt kunna leda till host-
vete med starkare gluten och dirmed till min-
dre behov av att stirka upp mjolet for bakning.
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Faktaruta

Vete ir Virldens och Sveriges storsta groda med ett stort antal anvindningsomraden, dir brodbakning ir ett viktigt sa-
dant. Det vete som odlas i Sverige ir till stor del av hostvetetyp, dvs man sir pa hosten och sedan vixer vetet nistan ett
helt ar innan man skordar pa sensommaren. Virvete sis pa viren och skordas pa sensommaren. Fordelarna med att odla
hostvete, ar att det ger hogre avkastning 4n virvete och ocksa att marken halls tickt 6ver vintern vilket minskar urlakning
av niringsamnen frin marken och detta bidrar till en battre miljo. For brodbakning blir dock ofta glutenstyrkan nagot
l3g i hostvete, vilket gor att man stiarker upp den genom att blanda med varvete eller importvete.
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