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RESUMEN

Con el fin de determinar la influencia de diferentes subunidades de gluteninas de alto peso molecular (APM) sobre las propiedades de panifi-
cacion, se analizé un grupo de 69 lineas de trigo (Zriticum aestivum L.) derivadas de la cruza Rebeca F2000 por Salamanca S75 por descendencia de
una sola semilla de F2 a Fe. Las lineas fueron sembradas en Roque, Gto. (Otoiio-Invierno, 2003/2004), aplicando riegos normal y restringido. Se
evaludé volumen de pan, textura de la miga y contenido de proteina. Los anilisis se realizaron agrupando los genotipos por dureza del grano. En
trigos suaves la mejor combinacion fue 1, 7+8, 2+12 con valores mas altos en volumen de pan, textura de miga regular y alto contenido de pro-
teina; mientras que las lineas con las combinaciones 1, 7+8, 5+10 y 2*, 17418, 2+12 produjeron los valores mas bajos para dichas variables. En
trigos semisuaves la combinacion 2*, 17418, 2+12 produjo una textura de miga buena y el mayor volumen de pan, pero en contenido de proteina
la mejor combinacion de las subunidades de Gluteninas-APM fue 1, 17418, 2+12. En las lineas semi-duras no se encontraron diferencias entre
combinaciones alélicas. En el genoma A en trigos semiduros la subunidad 2* presenté los valores mas altos para volumen de pan, textura de miga y
contenido de proteina en comparacion con la subunidad 1. En el genoma B para trigos suaves, semisuaves y semiduros las dos subunidades alélicas
de Gluteninas-APM, 17+18 y 7+8, tuvieron efectos similares sobre la calidad de panificacion y contenido de proteina. En el genoma D de trigos
semisuaves la subunidad 2+12 se caracterizé por presentar los valores mas altos de textura de miga mientras que la subunidad 5+ 10 presenté los
valores mas bajos. Se concluye que las propiedades de panificacion son influenciadas diferencialmente por los alelos de gluteninas-APM presentes
en trigos mexicanos.
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SUMMARY

In order to determine the influence of different high molecular weight (HMW) glutenin subunits on baking properties and protein content, a set
of 69 wheat (Triticum aestivum L.) Fz¢ lines derived by single seed descent from the cross Rebeca F2000 by Salamanca S75 was analyzed. Lines
were grown at Roque, Gto. (Fall-Winter, 2003-2004) under normal and restricted irrigation regime. Bread volume, crumb texture and protein con-
tent were evaluated. Analyses were performed grouping wheat lines by grain hardness. In soft lines the best combination was 1, 7+8, 2+12 with
higher values of bread volume, intermediate crumb texture and high protein content; whereas lines with combinations 1, 7+8, 5+10 and 2%,
17+18, 2+12 produced the lowest values for those traits. In semi-soft wheats combination 2*, 17+ 18, 2+12 resulted in good crumb texture and the
largest bread volume, but for protein content the best combination of HMW-Glutenins was 1, 17+18, 2+12. In semi-hard lines no differences
among allelic combinations were found. In the A-genome for semi-hard wheats subunit 2* presented the highest values for bread volume, crumb
texture and protein content in comparison to subunit 1. In the B-genome for soft, semi-soft and semi-hard wheats two allelic subunits, 17+ 18 and
7+8 had the same effects on baking quality and protein content. In semi-soft wheats subunit 2+ 12 of the D-genome presented the highest values of
crumb texture, whereas subunit 5+ 10 showed the lowest value. It is concluded that baking properties are differentially influenced by the HMW
glutenin alleles present in Mexican wheats.
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