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Abstract

Trials of winter wheat, harvested in 2003 were severely
infested by naturally occurring bugs (Eurygaster sp.).
Bug damage was determined in these trials by selecting
and weighing the infested kernels. The determination of
Glutenin degradation was done by the addition of meal
from bug-infested kernels to meal from sound kernels
from the same trials. So sample mixtures representing
a degree of bug attack of 6 % were prepared. Mixtures
and blanks made from sound meal were incubated for
digestion of Glutenin. RP-HPLC-analysis was used for
the measurement oft the reduction in glutenin content
due to the activity of bug proteinases and the results
of damaged and sound samples were compared. Good
correlations between the degree of bug attack and the
digestibility of glutenin could be observed. The variety
specifity of both parameters could be confirmed. The
determination of digestibility of glutenins was repeated
in material from a trial harvested in 2005 in another lo-
cation in eastern Austria for confirmation of the results.
A correlation with the degree of bug attack in trials from
the harvest 2003 was found again.
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Einleitung

Durch Getreidewanzen (Eurygaster spp., Aelia spp.) wird
in Jahren mit besonders heiRer und trockener Witterung
erheblicher Schaden an Vulgare- und Durumweizen ver-
ursacht. Die dsterreichischen Qualitatsweizengebiete sind
infolge ihres semi-ariden Klimas bei ungutnstigem Verlauf
der Jahreswitterung erheblich durch diesen Schadling
bedroht. Insbesondere durch die allgemein beobachtete
Klimaerwarmung ist langfristig mit einer Zunahme der
Schéaden zu rechnen.

Wanzenstich wirkt sich durch erhebliche Beeintrachtigung
der technologischen Qualitat von Weizen aus. So wird etwa
von einer Verringerung des Tausendkorngewichtes berich-
tet. Wesentlich ist jedoch vor allem die Beeintrachtigung
der teigrheologischen Eigenschaften und die Entstehung
von Klebrigen Teigen (SARIC et al. 2004, BERGER et al.
1974). Schadigungen sind jedoch nicht nur bei Vulgarewei-
zen zu beobachten. Auch die Kocheigenschaften der aus

befallenem Durumweizen hergestellten Teigwaren werden
negativ beeinflusst (PETROVA 2002).

Die Qualitatsverluste werden durch proteolytische Enzyme
verursacht, die durch den Wanzenspeichel wahrend des
Saugaktes in das bestochene Korn eingebracht werden,
verursacht. Durch Wanzenproteasen wird ausschlieflich
Glutenin abgebaut, wobei sich die Substratspezifitat der
Speichelenzyme der Wanzen der nordlichen Hemisphére
(Eurygaster spp., Aelia spp.) sowohl auf HMW- als auch auf
LMW-Glutenine erstreckt (SIVRI et al. 1998). Die Intensitét
des Abbaues wird aber auch durch genetische Faktoren der
Sorte des befallenen Weizens beeinflusst (ROSELL et al.
2002, SIVRI et al. 2002).

Methoden

In der vorliegenden Studie wurden die Sorten Altos, Antoni-
us, Astardo, Atrium, Capo, Edison, Eurofit, Josef, Komfort,
Levendis, Ludwig, Lukas, Renan, Saturnus, SW-Kronos,
SW-Maxi und Xenos sowie die Prufstamme SE 310/01,
SZD 271/90-3, SZD 2319 AB and SZD 4055 aus den Sor-
tenversuchen in Albrechtsfeld und Staasdorf (Ernte 2003)
herangezogen. Weitere Versuche wurden mit den Sorten Al-
tos, Antonius, Astardo, Capo, Edison, Ludwig, Saturnus and
SW-Maxi aus GroRnondorf (Ernte 2005) durchgeftihrt.

Die Abbaubarkeit des Glutenins wurde durch Zugabe von
6 % Schrot aus wanzenstichigen Kérnern der Sorte Saturn
(Albrechtsfeld, Ernte 2003) zu Schrot aus wanzenstich-
freien Kornern der zu untersuchenden Sorte untersucht.
Der Gluteninabbau erfolgte durch Bebriitung bei 35°C auf
einem Schuttler wéhrend 45 Minuten. Zur Bestimmung
des Gluteninabbaues gelangte eine Osbhorne-Trennung mit
anschlieBender HPLC-Analyse zum Einsatz (WIESER et
al. 1998). Die Berechnung des Gluteninabbaues erfolgte
durch Bildung der Differenz aus den Gluteningehalten der
kiinstlich kontaminierten Proben und der gesunden Proben.
Die Bestimmung des Wanzenstichbefalles wurde nach der
EU-Norm (EC) No. 824/2000 durchgefiihrt.

Ergebnisse und Diskussion

Zwischen natirlichem Wanzenstichbefall und Gluteni-
nabbau unter standardisierten Bedingungen konnten gute
Korrelationen gefunden werden (Albrechtsfeld: R2=0.69,
P<0.01; Staasdorf: R?=0.36, P<0.01). Die Abbauversuche
wurden an Proben der Ernte 2005 (Grol3nondorf) wiederholt.
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Die Ergebnisse korrelierten ebenfalls mit dem Wanzenstich-
befall aus Albrechtsfeld der Ernte 2003 (R?=0.61, P<0.01).
Der Gluteninabbau lag bei allen Versuchen im Bereich
zwischen 5 und 25mg/g Schrot.

Aus den Ergebnissen resultiert, dass eine genetisch bedingte
leichtere Abbaubarkeit des Glutenins in doppeltem Sinne
negativen Einfluss auf die Qualitat des Getreides nimmt.
Einerseits ist die Beeintrdchtigung der technologischen
Qualitat bei Sorten mit leichter abbaubarem Glutenin eine
starkere. Andererseits wird aber auch der Wanzenstichbefall
des Getreides erhdht, wodurch sich eine weitere Schadigung
der Qualitat ergibt.

Die Tatsache, dass der Gluteninabbau bei allen 3 unter-
suchten Versuchen etwa im gleichen Bereich liegt, lasst
den Schluss zu, dass Umwelteinfliisse kaum eine Rolle flr
die Anfalligkeit des Glutenins gegen enzymatischen Abbau
spielen. Hingegen wurde durch die Wiederholbarkeit des
Zusammenhanges zwischen kunstlichem Gluteninabbau
an Proben aus der Ernte 2005 von einer bisher in der
Versuchsanordnung nicht berticksichtigten Versuchsstelle
mit den Ergebnissen der Wanzenstichbestimmung aus der
Ernte 2003 die Heritabilitdt des Gluteninabbauverhaltens
deutlich bestatigt.

Die Durchfiihrung des Gluteninabbaues mit Wanzenprote-
inasen unter standardisierten Bedingungen bietet durch den
Zusammenhang dieses Parameters mit dem Wanzenstich-
befall die Mdglichkeit, die Anfalligkeit einer Sorte gegen
Wanzenstich zu priifen.

Anmerkung

Die Studie wurde in ausfihrlicher Form veroffentlicht in:
WERTEKER, M. und G. KRAMREITHER, 2008: Relation

between susceptibility to wheat bug attack and digestibility
of glutenin. Journal of Cereal Science 47. 226-232
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