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Vliv odridovych vlastnosti psenice na kvalitativni ukazatele
zrna, tésta a peciva

Souhrn

V teoretické casti byla shrnuta problematika tykajici se jakosti pSenice, faktora
ovliviujicich jakost a jednotlivych jakostnich ukazatelt.

V praktické ¢asti byly zkoumany vzorky odriid pSenice ozimé (pekaiské jakosti E, A,
B, C) ze dvou pokusnych stanovist UKZUZ: Lednice na Moravé (nadmoiska vyska 171 m,
prumérna teplota 9,6 °C, pramérny thrn srazek 461 mm) a Lipy (nadmotska vyska 505 m,
primérna teplota 7,5 °C, prumérny uhrn srazek 594 mm). Byla stanovena objemova
hmotnost, obsah pfimési a necistot, tvrdost a granulace. Po zpracovani zrna na mouku byly
stanoveny: Cislo poklesu, Zelenyho test, obsah N-latek, obsah popela, obsah mokrého lepku a
Gluten index. Vlastnosti tésta byly stanoveny na reologickém pfistroji farinografu. Na zavér
byl proveden pekatsky pokus a byly hodnoceny fyzikalni a senzorické vlastnosti peciva. Byly
vyhodnoceny vztahy mezi jakostnimi ukazateli zrna tésta a peciva, vliv odridy na vysledné
jakostni ukazatele a rozdil v jakostnich parametrech mezi odridami z Lednice a z Lipy.

Z vysledkl bylo zjisténo, ze na vyslednou kvalitu zrna tésta a pe€iva ma vliv odrtida i
agroekologicke vlivy.

Pro dosazeni vysoké kvality zpracovavaného tésta a vysoké kvality pekaiskych
vyrobku je dualezity vysoky obsah N-latek, ktery spolu s obsahem mokrého lepku udavaji
mnozstvi lepkové bilkoviny. Vysoka hodnota Gluten indexu je nezbytna pro dosazeni silného
lepku. Obsah a sila lepku maji nejvetsi vliv na charakteristiku tésta. Pevny a silny lepek
zvySuje vaznost mouky, prodluzuje dobu vyvinu, prodluzuje stabilitu tésta a zpusobuje
pozvolngjsi pokles konzistence. Na kvalité tésta a peciva se také podili hodnota Zelenyho
testu a Cisla poklesu. Vysoké hodnoty Zelenyho testu znaci vyssi kvalitu lepkové bilkoviny a
vysoké Cislo poklesu znaci poskozené zasobni latky endospermu vzniklé vyssi tvrdosti zrna.

Soubor téchto ukazatelit ma vliv na vyslednou kvalitu tésta a peciva.

Klic¢ova slova: psenice, odridy, jakost, reologie.



Influence of varietal charakteristics of wheat grain on
qualitative indicators of grain, doughs and bakery

Summary

The theoretical part summarizes problems related to quality of wheat, factors
influencing quality and particular quality indicators.

The practical part investigates samples of wheat varieties (baking qualities E, A, B, C)
on two testing sites of UKZUZ: Lednice na Moravé (altitude 171 m, average temperature 9,6
°C, average rainfall 461 mm) and Lipa (altitude 505 m, average temperature 7,5 °C, average
rainfall 594 mm). Determination of volume weight, content of impurities, hardness,
granulation was carried out. After processing the corn into flour, determination of the falling
number, Zeleny test, content of N matter, ash content, content of wet gluten and gluten index
was made. The properties of dough were determined using a farinograph rheological device.
Finally, baking test was carried out and the physical and sensory properties of baked products
were evaluated. Relations between quality parameters of dough corn and baked products,
influence of variety on the resulting quality indicators and difference in quality parameters
between Lednice and Lipa varieties were evaluated.

The results showed that the final quality of dough corn and baked products is
influenced by variety as well as agro-ecological influences.

To achieve a high quality of the processed dough and baked products, a high content
of N-substances is important, which, together with the wet gluten content, indicate the amount
of gluten proteins. The high value of the Gluten index is necessary to achieve a strong gluten.
Content and gluten strength have the greatest influence on the characteristics of the dough.
Solid and strong gluten increases binding ability of flour, prolongs stability of dough and
slows down decrease of consistency.

The quality of dough and baked products is also influenced by the Zeleny test and the
falling number. High values of the Zeleny test indicate higher quality of the gluten protein and
a high falling number indicates corrupted storage substances of endosperm grains caused by
higher corn hardness. The set of these parameters affects the final quality of the dough, and

baked products.

Keywords: Wheat, varieties, quality, rheology.
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1. Uvod

PSenice je fazena spolu s ostatnimi obilovinami do c¢eledi lipnicovité. Postupem Casu
vlivem klimatickych podminek, dale také vlivem Slechténi a péstovani byly vytvotreny rozdily
jednak mezi rody a druhy obilovin ale také mezi odriidami stejného druhu. Casem byla
zjisténa vhodnost rtiznych obilovin pro riznd zpracovani, ¢imz se pouze nékteré obiloviny
staly dominantnimi ve vyuziti pro pekarenské ucely.

PsSenice je v soucasné dob¢ nejrozsifenéjsi obilovina pro pekaiské pouziti na svéte.
Vyznam pSenice vzrostl predev§im v pribéhu posledniho stoleti, kdy bylo v naSich
podminkéch rozsifeno péstovani pSenice i do vySsich nadmotskych vysek v podhorskych
oblastech, coz difive nebyvalo zvykem. V soucasnosti je pSenice jednou ze dvou obilovin
S nejvétsim objemem produkce na svete.

Diky své jedinecné skladbé bilkovin vytvaii pSenice nakypienou strukturu a vyssi
klenbu pecCiva nez ostatni obiloviny. Diky tomuto faktu ma vynikajici technologické
vlastnosti. Ma nezastupitelny vyznam v lidské vyzivé.

Jelikoz jsou nékteré odriidy pSenice vice vhodné pro pekaiské vyuziti a jiné méné, jsou
rozliSeny skupiny jakosti E, A, B a C, které se li§i v hodnotach jednotlivych jakostnich
ukazatelli. Maji na vyslednou kvalitu zrna, tésta a peciva vliv odriidové vlastnosti pSenice
nebo spiSe podminky jejiho péstovani?

V této diplomové praci jsou zkoumany vztahy mezi jakostnimi ukazateli zrna, tésta a
peciva. Je hodnocen vliv odridovych vlastnosti na tyto jakostni ukazatele a jsou porovnavany

jakostni ukazatele ze dvou pokusnych stanic UKZUZ z Lednice na Moravé a z Lipy.



2. Védecka hypotéza a cile prace

2.1 Védecka hypotéza

Stav bilkovino-Skrobového komplexu pSeni¢ného zrna vyznamné ovliviiuje vlastnosti

zpracovavaného tésta a kvalitu pekatskych vyrobki.
2.2 Cile prace

U vybraného souboru odriild pSenice stanovit jakostni charakteristiku zrna, tésta
apeciva. Vyhodnotit uroven vztahi laboratornich jakostnich ukazatell k fyzikalnim

a senzorickym vlastnostem peciva.



3. Literarni reSersSe

3.1 Jakost pSenice

Jakosti zrna je oznacCen termin, do jaké miry jsou naplnény skutecné fyzikalni a
chemické parametry oproti hodnotdm ocekavaného standardu. Z divodu rozdilnych
pozadavkl spotiebitelil a vyrobcli je nutno brat kvalitu pSenice jako relativni veli¢inu
sestavajici z mnoha slozek (Palik a kol., 2009).

Jsou rozliSeny:

Hygienicka jakost, kterd rozhoduje o tom, zda je potravina zdravotné nezavadna a tedy
schopné distribuce anebo zavadna. Je stanovena pomoci ADI, coz je maximalni mnozstvi
latky, které pii kazdodenni spottebé neposkodi zdravi (Fialka, 2006).

Nutricni jakost, u které je rozhodujici do jaké miry produkt spliiuje nutricni
pozadavky. Za kritérium jsou povazovana vyzivova doporuceni na riiznych trovnich (Fialka,
2006).

Senzorickd jakost, kterd je zakladnim kritériem volby spotiebitele. Mezi ukazatele
senzorické jakosti fadime vzhled, viini, barvu, chut’ a konzistenci (Fialka, 2006).

UZitna jakost, kterd je hodnocena podle snadnosti manipulace, rychlosti pfipravy ke
konzumu a trvanlivosti (Fialka, 2006).

Technologicka jakost, kterd rozhoduje o zatazeni pSenice do potravinarské kategorie,
kdy je podle technologickych parametri pSenice rozdélena na pSenici pro pekérenské
zpracovani, pSenici pecivarenskou pro vyrobu keksti a suSenek, pSenici pro specialni pouZiti
(vyrobu skrobu a lihu) a krmnou psenici (Novotny a kol., 2016).

Podle normy CSN 46 1100-2 (2001) musi byt potravinafska pienice vyzrala s typickou
barvou zrn bez piimési a necistot. Dale musi byt bez Zivych $kidct, v jakémkoliv stadiu
vyvoje a bez cizich pach. Nesmi obsahovat zplesnivéla nebo plesniva zrna, kdy je plisen
viditelna prostym okem a zrna poskozena sanim plostic. Nesmi byt nakaZena mazlavou snéti.

Potravinarské pSenice musi odpovidat pozadavkiim na zdravotni nezévadnost podle
CSN 46 1100-1 (2001).

Potravinaiskd pSenice se podle pouZziti rozdéluje na pSenici pekarenskou a
pecivarenskou, kterd musi odpovidat hodnotdm jakostnich ukazatell, které jsou uvedeny

v tabulce 1.



Tab. &. 1: Limity jakostnich ukazatelti pro pekarenskou a peéivarenskou p3enici (CSN 46

1100-2, 2001)

Jabostofulazel || Pekdronsképlenice |[PeSivirensks plenice |
_ Nejvyse 14,0 Nejvyse 14,0
_ Nejméné 76,0 Nejméné 76,0
_ Nejméné 11,5 Nejvyse 11,5
_ Nejméné 30 Nejvyse 25
_ Nejméné 220 Nejméné 220
_ Nejvyse 0,05 Nejvyse 0,05

Norma CSN 46 100-2 (2001) udava, e pii vzorkovani potravinaiské pienice se
postupuje podle CSN ISO 930 a zkouseni se provadi podle CSN ISO 712, CSN ISO 3093,
CSN ISO 5529 a CSN 46 1011. V piipadé, ze zrno ma nékolik vad sou¢asné, hodnoti se a
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3.2 Faktory ovliviiujici jakost

Jakost pSenice je ovlivnéna predevSim geneticky (odrtidou) ale také prostiedim

(pocasi, agrotechnické postupy atd.) (Jirsa a kol., 2011).

3.2.1 Odruda

Odrida v soucasné dobé velmi ovliviiuje nékteré jakostni ukazatele pSenice.
V soucasné dob¢ existuje velké mnozstvi odriid s riiznou kvalitou, které se neustale zvySuje
(Palik a kol., 2009).

Pti Slechténi pSenice je kladen dlraz na soustfed’ovani a studium genetickych zdroju,

pficemz v Ceské republice v genové bance VUVR Ruzyné se nachdzi pfiblizné 8 tisic



pSeni¢nych odriid. Mezi nejcastéji vyuzivané zdroje patii zapadoevropské odridy vynikajici
velkym vynosem a odolnosti k chorobam a k poléhani. Oproti tomu se v§ak vyznacuji horsi
kvalitou zrna (Graman a kol., 1998).

Hlavnim zamérem Slechténi je volba nejvhodnéjsi odridy pro dany uzitkovy smér a
vytvofeni odriid vhodnych pro danou oblast (Novotny a kol., c2016).

Nejvice je kladen diiraz na vynosovou schopnost a na kvalitu zrna. Pro obdobi od roku
1961 po pocatek devadesatych let minulého stoleti byl charakteristicky nartst celosvétovych
vynost zpusobeny zvySenim vynosové schopnosti odrid, doprovdzeny zvysenim hmotnosti
zrna klasu a zkracenim délky stébla. V soucasné dobé dochdzi ke zpomaleni vynost,
snizovani stability vynosti a zpomalovani az zastaveni zkracovani délky stébla u novych
odrtd, predevsim kvili ekologickym limitim (Martinek a kol., 2012).

Podle studie z roku 2016 vykazuji pieslechténé odridy nizsi hodnotu ¢isla poklesu,
obsahu mokrého lepku a obsahu bilkovin v zrn€é. Hodnoty Zelenyho testu a farinografické

udaje jsou srovnatelné (Tang et al., 2016).

3.2.2 Kvalita pidy

Kvalita ptidy ma také vliv na jakost pSenice. Ozima pSenice vyzaduje slabé kyselou az
neutralni pudu (Palik a kol., 2009).

Pida s kyselejsim pH (méné nez 5,5) ptedstavuje riziko z hlediska moZnosti
sekundarni aktivace toxickych forem hliniku a dalSich prvkd aZ do dosaZeni jejich toxické
koncentrace v pudé. Dale nizké pH v pudé¢ zpisobuje deficit hoi¢iku. V pudach s kyselosti
pod 4,2 je diky vysoké koncentraci ionti HsO" omezen piijem zivin rostlinou. Diky témto

faktorim miize byt jakost pSenice snizena (Skoda, 1997).

3.2.3 Pribéh pocasi

Kvalita a vynos zrna jsou ovlivnény prabéhem pocasi béhem celé vegetatni doby,
nejvice v dobé€ tvorby zrna. Podle Palika a kol., (2009) bylo dosaZeno v letech s chladnéjsim a
vlhéim pocasim na podzim vysSich vynost. Nejvice jsou pocasim ovlivnény ¢islo poklesu,
objemova hmotnost a obsah dusikatych latek s tim, Ze vyrazngjsi vliv ma teplota. Naopak
nejméng zavisly je sedimentacni index.
obsahu dusikatych latek (Polisenska a kol., 2011).

Podle vyzkumu v Huang-Huai-Hai v Ciné byl prokédzan vy3§i vynos zrna pfi

intenzivnéj$im zavlazovani (Seczyk et al., 2016).



3.2.4 Agrotechnické vlivy

Z agrotechnickych vlivi ovliviiuje nejvice kvalitu zrna lokalita, pfedplodina, kvalita

zaseti, uroven vyzivy a ochrana rostlin (Faméra a kol., 2002, Jirsa a kol., 2011).

3.2.4.1. Lokalita

Pti zarazovani odrid pSenice na stanoviSté je tfeba brat v potaz jejich specifické
naroky na uréité podminky daného stanovisté. V Ceské republice rozlidujeme &tyfi zékladni
vyrobni oblasti charakteristické pidnim fondem a pldné-klimatickymi podminkami -
kukuti¢nou vyrobni oblast, fepafskou vyrobni oblast, bramboraiskou vyrobni oblast a horskou
vyrobni oblast. V soucasné dobé je pekarenskd pSenice péstovdna ve vSech vyrobnich
oblastech ale s rozdilnou vyslednou technologickou kvalitou zrna. Nejvyssi kvality dosahuje

pSenice z kukuti¢né a fepaiské vyrobni oblasti (Palik a kol., 2009).

3.2.4.2. Predplodina

Ptedplodina mé vyznam z hlediska tvorby podminek pro rlst pSenice, pficemz zvysuje
mnozstvi organického uhliku v piidé a omezuje proces vyplavovani dusiku z piidy béhem
zimniho obdobi (Kulig et al., 2010).

Nejvyssich vynost dosahuje pSenice po predploding jeteloving, luskoving, olejning a
okopaning. Pfedplodina obilovina snizuje vynos pSenice piiblizné€ o 20 % (Selgen, 2017).

Podle vyzkumu v letech 2006 — 2013 bylo dosaZeno vys$ich vynost pSenice po
predplodiné jeteli (27 - 32 %) a nasledné po bramborach (24 - 21 %). U zkoumanych odrid
po téchto piedplodinach byl také naméten vyssi obsah N- latek (Smatanova a kol., 2014).

3.2.4.3. Kvalita zaseti

Dilezity je termin seti. Casné zaseti mize zvysit vynosy a jakost pSenice, jelikoZ je
prodlouzena vegetacni doba. Dochdzi k lepSimu vyuziti piidni vldhy, protoze rostliny diive
zakoteni (Petr, 2000). Pii pozdnim vysevu naopak dochazi ke sniZzeni vynosu pSenice.

Hloubka seti je upravovana dle vlahy a kvality pady, obvykle byva 4 cm (Selgen, 2017).

3.2.4.4. Uroveii vyzivy

Ozimou pSenici fadime mezi plodiny se stfedni potfebou Zivin. Na 1 tunu zrna a
odpovidajici mnozstvi slamy a kotfenli je schopna odCerpat 25 kg dusiku, 5 kg fosforu, 20 kg
drasliku, 2,4 kg hot¢iku a 4 kg siry. ZajiSténim spravné vyzivy a hnojenim jsou vytvoieny

pfiznivé podminky pro rist a vyvoj pSenice (Hfivna, 2012).



Hnojeni dusikem by mélo byt provadéno v nékolika etapach, ¢imz dochézi k lepSimu
vyuziti zivin. Pfi vyzkumu v Praze na Ruzyni byl prokazan vyznam dusikaté vyzivy pro
dosazeni vysokého vynosu zrna, vysSiho obsahu N- latek a vysSich hodnot Zelenyho testu
(Chrpova a kol., 2013).

Podle vyzkumu v letech 1995 — 1998, kde byly porovnany ekologicky péstované
varianty s osetfenymi variantami, bylo dosazeno vysSich hodnot mokrého lepku, bilkovin
VvV zrnu a Zelenyho testu u hnojenych variant (Petr a kol., 1998).

V pokusné stanici v Baclyny byl zkouman vliv listového hnojeni, které ma zpravidla
vys$si ucinnost na vynos pSenice. Byl zjistén vyssi vynos pii Castéjsi aplikaci listového hnojiva

a doslo ke zlepseni reologickych vlastnosti tésta (Jankowski et al., 2016).

3.2.4.5. Ochrana rostlin

Ochrana rostlin je dulezita z hlediska vynosu. Chemickou ochranu je nutno provadét
Vv zavislosti na odriidé a hlavné ro¢niku, jelikoz vlivem pocasi miize mit stejnd odrida jiné
pozadavky na ochranu nez v roce predchozim (Selgen, 2017).

Proti plevelim je dalezité zasdhnout mechanicky ptred setim a poté provést podzimni
ochranny zéasah, poptipad¢ jarni podle vyskytu pleveli. Vhodné je také v meziobdobi mezi

plodinami zabranéni ristu plevele a jinych obilovin (Carver, 2009).

3.2.5 Sklizen

Diilezita je doba sklizné, ke které by mélo dochédzet ve zluté zralosti. Zasadni je
Setrnost sklizné. PredCasnd i opozdéna sklizen ma za nasledek zhorSenou jakost. Dochézi
K nevyzralosti nebo prezralosti, ztratdm vydrolem, sklony k pordstani, ztratam hmotnosti a

vyskytu patogent (Petr, 1999).

3.2.6 OSetreni po sklizni

Posklizilové oSetieni zahrnuje pfipravu zrna na skladovéani. Ke skladovani ukladame
zrna do 14 % vlhkosti. V ptipadé vyssi vlhkosti musi byt zrno dosouseno, coz mize mit za
nasledek denaturaci lepkovych bilkovin a tim padem zhorSeni jakosti. PSenice musi byt
zbavena pfimési a necistot. Behem skladovani jsou nutné pravidelné kontroly, hlavné
v prvnich tydnech. Diiraz je kladen na kontrolu teploty a kontrolu vyskytu skladiStnich

Sktidcti. V piipadé dlouhodobého skladovani je nutné provzdusiovani (Palik a kol., 2009).



3.2.7 Skladovani

Béhem skladovani nesmi dojit k biologické degradaci zrna, tudiz je nutné zachovat
biologické a chemické vlastnosti. Diilezité je skladovani vycisténého a suchého obili. Vlhkost
by se méla pohybovat mezi 14 — 15 %, obili by mélo byt aktivné vétrano, skladovano v suchu
a chranéno pied vyskytem skladiStnich skudct. Skladovani je dualezité z hlediska
poskliziiového dozravani probihajiciho v prvnich tydnech skladovani, bez jehoz ptitomnosti
dochazi ke zhorSeni mlynarské a pekatské jakosti (Piihoda a kol., 2013).

Ve studii z roku 2016 byl zkouman vliv doby a teploty skladovani na vyslednou
jakost. Bylo zjisténo, Ze jakostni parametry se li§i v zavislosti na teploté¢ a dobé skladovani.
Jako optimalni byla zjisténa teplota 10 °C, pii které doslo k nejmensim ztratam. (De Vita et
al., 2016)

Ve studii od Kibara et al. (2015) bylo zjisténo, ze s narustem doby skladovani je
snizovan obsah hrubého proteinu, objemova hmotnost a hmotnost tisice zrn. Naopak hodnoty
vihkosti, Zelenyho testu a obsahu mokrého a suchého lepku jsou v priabéhu prvnich dvou
mesicl skladovani zvyseny, dale jsou vSak s nartistajici dobou skladovéani snizovany.

Podle studie od Zarzyckiho et al. (2015) je skladovaci teplota v pozitivni korelaci s ¢islem
poklesu.

3.3 Metody hodnoceni jakosti

Metody hodnoceni jakosti je mozné rozlisit na ty, co jsou charakteristické pro urceni

mlynafske jakosti a pekaiské jakosti.

3.3.1 Metody stanoveni mlynarské jakosti

Mezi metody stanoveni mlynarské jakosti zafazujeme stanoveni objemové hmotnosti,
hmotnosti tisice zrn, vlhkosti, popela, podil pfimési a necistot, tvrdost, hmotnostni podil na

sitech a pokusny zamel (Pfihoda a kol., 2003).

3.3.1.1. Objemova hmotnost

Podle normy CSN EN ISO 7971-2 (2010) oznaduje objemova hmotnost zvani
hektolitrova vaha pomér hmotnosti obilovin k objemu, ktery je jimi zaujiman po nasypani do
odmérné nadoby méftidla za presné stanovenych podminek. Pfi stanoveni musi byt vzorek bez

necistot s teplotou shodnou s okolnim prostfedim.



Podle Buresové a kol. (2000-2016) by se méla relativni vlhkost vzduchu v laboratofi
pohybovat mezi 40-75 %. Dle normy CSN 46 1100-2 (2001) by méla byt nejniz§i objemova
hmotnost pSenice alespoi 76,0 kg-hl™.

Objemova hmotnost ma souvislost s vytéznosti mouky. Je zavisld na péstitelskych
podminkach, ro¢niku, zdravotnim stavu, polehlosti a odridé. V meteorologicky nevhodnych
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pSenice (Novotny a kol., 2016).

3.3.1.2. Hmotnost tisice zrn

Hmotnost tisice zrn je stanovena dle normy CSN ISO 520 (Novotny a kol., 2016).

Je funkci tvaru a hustoty zrna, jelikoz vétsi zrno s vyssi hustotou mivéa vétsi pomér
endospermu K ostatnim ¢astem zrna. Diky tomuto faktu je hmotnost tisice zrn méfitkem
vytéznosti. Obecné plati, ze ¢im vyssi hmotnost tisice zrn, tim vyssi vytéznost (Hubik a kol.,
2013).

Hmotnost tisice zrn byva ovlivnéna jak odrtidou, tak ro¢nikem (Novotny a kol., 2016).

3.3.1.3. Tvrdost zrna

Tvrdost zrna je ur€ena fyzikalné-chemickymi charakteristikami endospermu.
Principem této metody je drceni endospermu na vétsi ostrohranné castice, homogenizace a
jeho tfidéni na sité, pfi¢emz propad sitem vyjadiuje stupen tvrdosti.

Obecné plati, Ze ¢im mek¢i zrno, tim snadnéj$i rozpad endospermu a tedy veétsi
mnozstvi propadu sitem (Faméra a kol., 2010).

Tvrdost zrna je urcena hlavn€ geneticky a dotvarena vnéjSimi agroekologickymi
podminkami (Faméra a kol., 2010). Tvrdost pSenice ma souvislost s obsahem a kvalitou
pseni¢né bilkoviny. Ve studii z roku 2012 bylo zji$téno, ze tvrdsi zrno obsahuje vice proteint
a mén¢ Skrobu, tim padem tvrdost zrna pozitivné koreluje s obsahem mokrého lepku,
hodnotou sedimenta¢niho indexu a s vétSinou reologickych vlastnosti (Salmanowicz et al.,
2012).

3.3.1.4. Stanoveni pfimési a necistot

Dle normy CSN 46 1011-6 (2002) je stanoveni piimési a neéistot hmotnosti vzorku
pSenice po sitovém a ru¢nim tfidéni, kdy jsou oddéleny pifimési a necistoty.
Dle normy CSN 46 1011-6 (2002) jsou za piimési povazovany zlomky zrn, zrnové

piimési (scvrkla zrna, zrna jinych obilovin, zrna poskozena skiidci, zrna se zménénou barvou



klicku a tepeln¢ poskozend zrna) a porostld zrna. Mezi necistoty jsou fazeny cizi semena,
poskozena zrna, namel a cizi latky (CSN 46 1011-6).

Podle vyzkumu mezi lety 2005 — 2011 byl sledovan obsah piimési a necistot u vzorku
z celé Ceské republiky piimo z kombajnu bez pie¢isténi. V roce 2006 byl zjistén nejvyssi
obsah pfimési a necistot a to 8,5 %, coz je o 2,5 % vice, nez pozaduje norma. Tato vysoka
hodnota byla udajné zpisobena vysokym podilem porostlych zrn. V ostatnich letech byla

vzdy norma splnéna (Sedlackova a kol., 2012).

3.3.1.5. Stanoveni vlhkosti

Vlhkost dle normy CSN EN ISO 712 (2010) oznacuje obsah vody v celych zrnech a
pfedstavuje ubytek hmotnosti zrna susenim pii teploté¢ 130-133 °C. Na vlhkost je nutné brat
ohled béhem skladovani a zpracovani (Buresova a kol.,2000 - 2016).

Podle vlhkosti zrna je zrno nakrapéno pred mletim odpovidajicim mnozstvim vody.

Podle studie od z roku 2016 vyssi vlhkost zrna zvySuje mleci energii, avsak sniZzuje
vytézek mouky. Tim padem dochdzi ke sniZeni obsahu bilkovin v mouce, coz vede ke snizeni

mnozstvi lepku. Na druhou stranu zvySena vlhkost napomaha mechanickému posileni lepku

(Warechowska, 2016).

3.3.1.6. Pokusné mleti

vvvvvv

hodnoty dalsi jakostnich parametra.

Pfed samotnym mletim je nutno zrno pfipravit vytfidénim piimési a necistot.
V laboratofi je pSenice vedena pies prosévaci stroj se sity, kde se postupnym prosévanim a
naslednym ruénim tfidénim oddé€li jednotlivé piimési a nedistoty (Buresova, 2000-2016 ).
Podle Skiivana (2015) je dalezita hlavné dekontaminace z diivodli pfitomnosti mykotoxint a
namelovych alkaloidd.

Vytiidénou pSenici je nutno pfed mletim povrchové opracovat, kdy je odstranén
pfedevsim prach (Martinek, Filip, 2012).

Pro zlepSeni mlynafskych vlastnosti je nutno pSenici pred vlastnim mletim pfipravit
upravou vlhkosti nakropenim a odleZenim. Podle Mlynéiskych novin je stupent nakropeni zrna
urcen podle vlhkosti a hlavné tvrdosti. Vysokych vytézkl je dosazeno, kdyz mé zrno suchy
endosperm a vlhkou slupku (Sktivan, 2015).

Vlastni mleti se skladd ze dvou procesti - drceni meliva (desintegraci) a nasledné

ttidéni heterogenni smési, kterd prosla drcenim. Tyto dvé operace oznacené jako mleci chod
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tvoii zakladni jednotku celého mleciho postupu. Z kazdého chodu jsou ziskdny pasézni
mouky. V pseni¢ném mlyné byva zatazeno cca 15-20 mlecich chodu (Ptihoda a kol., 2003,
Posner a kol., 2005).

Desintegrace zrna se sklada ze tii etap - Srotovani, lusténi krupic a vymilani. Cilem
Srotovani je otevieni zrna, zisk krupice a mensiho mnozstvi mouky. Pfi lusténi krupic jsou
drceny krupice s ¢astmi obald na jemnéjsi frakce a pii vymilani jsou krupice drceny na mouky
a je ziskan zbytek endospermu. Tiidéni meliva poté rozdéluje smés po drceni do nékolika
frakei, kdy v kazdé frakci jsou koncentrovany ¢astice podobného tvaru a velikosti. (Piihoda a
kol., 2003).

Cilem mleciho procesu je vytézek maximalniho mnozstvi mouky. Z meziproduktd
ziskanych béhem mleti je mozno zjistit vytéznost mouky (Skiivan, 2015). Ve vyzkumu z roku
2009 byla zjisténa pozitivni korelace mezi tvrdosti zrna a vytéznosti mouky (Faméra a kol.,

2009).

3.3.1.7. Obsah popela

Dle normy CSN ISO 2171 (2008) znamena mnozstvi popela obsah mineralnich latek,
které zlistane po uplném spaleni organickych latek. Ziskany zbytek je po spalovani pfi teploté
550°C vlogkovity a pti 900°C sklovity (CSN ISO 2171, 2008).

Obsah popela ur¢uje nutri¢ni kvalitu pSenice. Je mirou celkového obsahu mineralnich

latek v mouce. PSeni¢na mouka obsahuje P, K, S, Ca, Mg, Fe, Zn a Cu (Bilge et al., 2016).

3.3.2 Metody stanoveni pekaiské jakosti

Pekafiska jakost piedstavuje souhrn vlastnosti mouky umoznujici vytvofit z mouky po
vyhnéteni s vodou, drozdim a dal§imi piisadami vyrobek pékného vzhledu, dobré chuti, viing,
S dobrym objemem, kifupavou kirkou a s kyprou a pruznou stfidkou. Pekaiska kvalita
pSeni¢né mouky je sledovana piedev§im pomoci schopnosti tvorby kypficich plyni, pekaiské
sily mouky, barvy mouky a zrnitosti mouky (Ptihoda a kol., 2003).

Pro urCeni zrnitosti stanovujeme granulaci mouky, kterd je zavisla na kvalité

pokusného zdmelu (Pfihoda a kol., 2003).

3.3.2.1. Granulace mouky

Dle normy CSN 56 0512- 5 zrnitost uréuje podil urditych rozmérd ve vzorku. Je

stanovena prosévanim na automatickém prosévacim piistroji na pfedepsanych sitech. Propad
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pod sitem je zvaZen a vyjadien jako procentuelni obsah podilii uréité zrnitosti (CSN 56 0512-
5).

Dle vyhlasky ministerstva zemédélstvi ¢. 333/1997 Sb. je stanoven limit pro hladkou
mouku alespont 96 % ¢astic menSich nez 257 pm a alespont 75 % ¢astic menSich nez 162 pm.
Pro polohrubou mouku je limit pro alespont 96 % castic menSich nez 366 um a alesponi 75 %
¢astic mens$ich nez 162 um. Pro mouku hrubou je stanoven limit 96 % castic mensich nez 485
um a alesponl 75 % ¢astic mensich nez 162 pm (Vyhlaska ¢. 333/1997 Sh., 1997).

3.3.2.2. Cislo poklesu

Podle normy CSN EN ISO 3093 (2011) oznaduje &islo poklesu celkovy &as potiebny
ke ztekuceni Skrobu vodni suspenze mouky, semoliny nebo celozrnného cerealniho
produktu ve vrouci vodni lazni pusobenim a-amylazy piitomné ve vzorku (BureSova a
kol.,2000-2016).

Dle normy CSN 46 1100-2 (2011) by mélo byt &islo poklesu alespoii 220 s. V USA
jsou psenice s hodnotami ¢isla poklesu nad 300 s povazovany za kvalitni (Delwiche et al.,
2015).

Cislem poklesu byva odhaleno poskozeni zasobnich latek endospermu zrna
hydrolytickymi enzymy, které jsou syntetizovany v disledku procesu kliceni zrna pfi
nadmérné vlhkosti. Porostla zrna jsou charakteristickd nizkym ¢islem poklesu, ¢imz dochazi
ke snizeni pekarské kvality. Pe¢ivo ma maly objem, pruznost stfidky je zeslabena a tésto byva
lepivé a téZko zpracovatelné (Novotny a kol., 2016).

Buresova a kol. (2000-2016) uvadi, Ze vysoké hodnoty ¢isla poklesu jsou dusledkem
suchého a teplého pocasi.

Ve studii zroku 2016 byla zjisténa souvislost mezi teplotou skladovani a ¢islem
poklesu. Bylo prokéazano, Ze za vyssi skladovaci teploty je ¢islo poklesu zvySeno (Tayehun et
al., 2016).

K urceni pekatské sily mouky je stanoven obsah mokrého lepku, gluten index,
Zelenyho test, obsah dusikatych latek a pokusné peceni. Sila mouky je nejvice ovlivnéna

odrtidou a podminkami jejiho péstovani (Pfihoda a kol., 2003).

3.3.2.3. Obsah mokrého lepku

Dle normy CSN 46 1011-9 (1988) je mokry lepek v mouce definovan jako hlavni

podil pSenicné bilkoviny, ve vodé€ nerozpustny, ziskany vypranim zadélaného tésta a zbaveny
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ptebyte¢né vlhkosti ruénim nebo mechanickym zpiisobem. V ptipadé¢ mechanického zptsobu
byva stanoveni provadéno nejéastdji na ptistroji Glutomatic (CSN 46 1011, 1988).

Lepek je heterogenni faze zasobnich bilkovin endospermu zrna vazanych do
makropolymert. Vyznacuje se viskoelastickymi vlastnostmi, které béhem kynuti zadrzuji
oxid uhli¢ity, ¢imz ovliviiuji objem peciva. Tyto viskoelastické¢ vlastnosti jsou urceny
geneticky (Hubik a kol., 2013).

Samotny obsah lepku bez jeho viskoelastickych vlastnosti nemusi nutn¢ znamenat
vysokou technologickou jakost. Lze ho ovlivnit hlavné dusikatym a draselnym hnojenim
(Novotny a kol., 2016).

Podle vyzkumu v letech 2004-2006 bylo zjisténo, Ze pii ekologickém zpusobu
pestovani byl snizen obsah mokrého lepku (Bicanova a kol., 2007).

Podle Hubika a kol. (2013) mé obsah mokrého lepku souvislost s obsahem hrubych

bilkovin v zrnu.

3.3.2.4. Gluten index

Gluten index je dle normy CSN EN ISO 21415-2 (2016) definovan jako pomér
mnozstvi lepku ulpélého na standardnim sité po odstted'ovani k celkovému mnoZstvi lepku
vlozeného na sitko pifed centrifugaci po pfedchozim vyprani na pfistroji Glutomatic.

Stanovenim gluten indexu je posouzena sila lepku - zda se jedna o slaby, stfedni ¢i
silny lepek. Hodnota se pohybuje od 0 do 100 (CSN EN 1SO 21415-2, 2016). Hodnoty pod 60
oznacuji vyssi viskozitu lepku (Faméra a kol., 2001).

Dle vyzkumu mezi lety 2011-2013 byla prokazana souvislost mezi indexem lepku a

obsahem N- latek (PoliSenska a kol., 2015).

3.3.2.5. Obsah dusikatych latek

Podle normy CSN 46 1011-18 (2003) se obsah dusikatych latek neboli hrubych
bilkovin stanovuje podle Kjehldala. Dusikaté latky se stanovi titratn¢ alkalimetricky
(acidimetricky) po mineralizaci vzorku horkou kyselinou sirovou za pfitomnosti katalyzatoru
pfevedenim na siran amonny, vytésnénim amoniaku hydroxidem sodnym a jeho
predestilovanim do kyseliny sirové (CSN 46 1011-18, 2003).

Podle Palika a kol. (2016) existuje souvislost obsahu N-latek s obsahem mokrého
lepku, vlastnostmi tésta a objemem peciva. Pii vy$sim obsahu dusikatych latek je zvySovan

obsah lepkovych bilkovin, ¢imz dochdzi ke zlepSeni fyzikélnich a chemickych vlastnosti tésta
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a zvySeni objemu peciva (Palik a kol., 2009). Na mnozstvi bilkovin ma vliv mineralni
hnojeni, podminky ro¢niku a odriida (Novotny a kol., 2016).

Ve vyzkumu v letech 2004 — 2005 byl naméfen vyssi obsah N-latek a tedy i vyssi
objem peciva u standardné pe€stované psenice oproti ekologicky péstované psenici (Krejéifova

a kol., 2007).

3.3.2.6. Zelenyho test

V normé& CSN EN ISO 5529 (2011) je sedimentaéni index charakterizovan jako &islo
udavajici objem sedimentu, ktery je ziskdn ze suspenze zkouSené mouky, pfipravené
z pSenice v roztoku kyseliny mlééné a propan-2-olu.

Podle BureSové a kol. (2000 — 2016) by méla byt pfi stanoveni Zelenyho testu
upravena vlhkost zrna na 14,50 az 15,00 % a obsah popela by nemél piesahnout 0,6 %, jinak
nelze dosahnout presnych vysledki.

Zelenyho test urcuje kvalitativni viskoelastické vlastnosti lepkové bilkoviny. S
rostouci hodnotou Zelenyho testu roste obsah hrubych bilkovin a objem peciva. Zelenyho test

je prevazné genotypovou vlastnosti, vyfazuje nevhodné odridy s nizkou pekarenskou jakosti

(Hubik a kol., 2013).

3.3.2.7. Reologicka méteni

Mezi pfiistroje méfici reologické charakteristiky tésta patfi napf. farinograf,

extenzograf, mixograf, konzistograf, alveograf aj. (P¥ihoda a kol., 2003).

3.3.2.7.1 Farinografické stanoveni

Farinograf méfi a zaznamenava odpor tésta (konzistenci) pti jeho tvorbé z mouky a
vody, pfi jeho vyvinu a piehnéteni. Méfeni probihd za ptidavani vody az do dosazeni maxima
konzistence 500 FJ. Mnozstvi vody, které je na dosaZeni této hodnoty nutné piidat k mouce,
se nazyva vaznost mouky (CSN EN ISO 5530- 1, 2015).

Vaznost mouky v mouce tedy oznaéuje dle normy CSN EN ISO 5530- 1 (2015) objem
vody V procentech potfebny pro pfipravu tésta s maximalni konzistenci 500 FJ, podle
stanovenych pracovnich podminek.

Vaznost mouky zavisi na obsahu bilkovin, poSkozenych Skrobovych zrn a pentosant,
dale zavisi na tvrdosti zrna. Tvrdozrnné odrady vézi vice vody nez mékké odridy, jelikoz

vykazuji vétsi mechanické poskozeni Skrobu (Novotny a kol., 2016).
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Ve studii z roku 2011 bylo zjisténo, ze ptidavek extrudované mouky do tésta zvysuje
jeho absorpci vody a dobu vyvinu (Gomez et al., 2011).

Na vaznosti mouky zavisi dalsi vlastnosti, jako doba vyvinu, pokles konzistence a
stabilita tésta. Spravnym piidavkem vody je umoznéno ziskat plynulou ki#ivku hnétent,
pomoci které jsou tyto parametry urceny (Pfihoda a kol., 2003).

Doba vyvinu predstavuje ¢as v minutach potiebny k vyhnéteni té€sta do maximalni
konzistence a to od zacatku piidavani vody az do prvni zndmky zmeéknuti tésta. U
sttedoevropskych méekkych psSenic se pohybuje okolo 2 az 6 minut, u tvrdych pSenic muze
dosahovat hodnot vyssich nez 10 (Ptihoda a kol., 2003).

Ve studii z roku 2009 byla prokazana souvislost mezi teplotou a dobou vyvinu. Bylo
zjisténo, Ze s narustajici teplotou se prodluzuje doba vyvinu a dochézi k rychlej§imu poklesu
konzistence. Optimalni teplota pro hnéteni by méla byt 15 °C (Rosell, Collar, 2009).

Pokles konzistence neboli stupen zmeknuti tésta udava rozdil mezi sttedem ktivky na
konci doby vyvinu a sttedem kiivky po 12 minutach od konce doby vyvinu. Obecné plati, ze
¢im slabsi tésto, tim rychlejsi pokles konzistence (Pfihoda a kol., 2003).

Stabilita tésta udava ¢as v minutach od prvniho piekro€eni horni linie kiivky 500 FJ
do jejiho posledniho piekroceni. Pekatsky silné mouky se vyznacuji delsi stabilitou tésta nez
pekafsky slabé mouky (HruSkova a kol., 2004).

Podle vyzkumu zroku 2016, kde byla zkoumaéna stabilita té€sta, bylo zjisténo, Ze
ptidavkem chlebovniku do tésta dochazi ke zvySeni stability té€sta (Bakare et al., 2016).

Podle Sehna a kol. (2016) mohou byt reologické vlastnosti tésta (doba vyvinu, pokles
konzistence a stabilita tésta) ovlivnény vapnikem a hot¢ikem resp. jejich koncentraci ve vodé.
Podle této studie bylo zjiSténo, Ze vyssi koncentrace vapniku zpiisobuje zvySenou absorpci
vody a snizuje stabilitu té€sta. Naopak vétsi koncentrace hotéiku ve vode€ zvySuje stabilitu tésta
a snizuje pokles konzistence. Kombinace vapniku a hot¢iku zplsobuje kratsi dobu vyvinu a
sniZzuje pokles konzistence.

Ve studii z roku 2016 byl zjistén vliv rychlosti zmraZeni tésta na farinografické udaje.
Bylo zjisténo, ze u pomalého zmrazeni tésta dochazi k vice odchylkdm ve farinografickych

vlastnostech, nez u tésta zmrazeného rychle (Tao et al., 2016).

3.3.2.7.2 Extenzografické stanoveni

Extenzografem je stanovena pekafska kvalita mouky na zakladé délkové deformace

vyhnéteného tésta do maxima konzistence na 500 FJ (Piihoda a kol., 2003).
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Pomoci extenzografu jsou hodnoceny extenzograficky odpor, extenzograficka taznost
a extenzograficka energie (Hruskova a kol., 2004).

Ve studii zroku 1997 byla zjisténa souvislost mezi extenzografickym odporem a
obsahem mokrého lepku, kdy se zvySujicim se obsahem bilkovin a tedy i mokrého lepku je

zvySovana hodnota extenzografického odporu (Bangur a kol., 1997).

3.3.2.7.3 Alveografické stanoveni

Pomoci alveografu jsou stanoveny vybrané charakteristiky tésta béhem napinani
bubliny tésta pomoci ptetlaku plynu (Piihoda a kol., 2003).

Tésto je pripraveno z mouky a solného roztoku s konstantnim obsahem vody bez
ohledu na vaznost. Alveografem jsou méteny zejména zmény V pruznosti a taznosti tésta a
dale napt. deformacni energie, kterda je nutna pro vyhnéteni tésta. Tyto charakteristiky
dovedou predvidat chovani tésta ve vyrobé (Jirsa a kol., 2008).

Ve studii z roku 2007 bylo zjisténo, Ze s naristajicim obsahem lepku v mouce dochazi

ke zvyseni pruznosti tésta (Indrani a kol., 2007).

3.3.3 Pekarsky pokus

Pekatsky pokus byva hodnocen metodou Rapid Mix testu podle smérnice ECC
2062/81. Nejprve je té€sto intenzivné hnéteno vysokou hybnou silou, nasledné kratkou dobu
odlezeno a dale strojn¢ zpracovano na rohli¢ky, které jsou vloZzeny do pece. Doba trvani je
okolo tfi hodin (Horakova, 2016).

Pekatsky pokus zahrnuje komplexni bodové hodnoceni peciva. Jsou hodnoceny
technické vlastnosti tésta, tvar vyrobku, parcelace, vlastnosti stfidky, kam patii jeji pruznost a
porovitost, dale je hodnocen celkovy chutovy vjem. Dale hodnotime vysku a Sitku peciva,
objem peciva, mérny objem peciva a objemovou vydatnost (Novotny a kol., 2016).

Ve studii z roku 2016 byl zkouman vliv oSetfeni mouky suchym a vlhkym teplem na
vyslednou kvalitu mouky a vlastnosti pe€iva. Bylo zjiSténo, Ze mouka oSetfend suchym
teplem vykazovala lepsi reologické vlastnosti a vysledny objem peciva byl vyssi nez u mouky
osetiené vlhkym teplem (Sudha et al., 2016).

Podle studie z roku 2016 ma na vyslednou kvalitu peciva vliv rychlost zmraZeni tésta.
Podle této studie vykazovalo tésto zmrazené rychle lepsi vyslednou kvalitu peciva nez tésto
zmrazené pomalu (Tao et al., 2016).

Ve studii z roku 2011 byla zjisténa vyssi kvalita peciva piidavkem extrudované mouky
(Gomez et al., 2011).
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oznacovala zadni mouku s vétSim podilem poskozeného Skrobu a tedy i se zhorSenou
pekaiskou zpracovatelnosti. Obecné plati, ze v pfipadé vymilani podobalové vrstvy zrna,
ziskdme barevnéj$i mouku. Souvislost barvy mouky s obsahem popela nebyla prokdzéana

(Ptihoda a kol., 2003).

4. Material a metody

4.1 Material

Vzorky pochézely ze zkusebni stanice UKZUZ z Lednice na Moravé (nadmoiska vyska
171 m, praimérna teplota 9,6 °C, primérny uhrn srazek 461 mm) a z Lipy (nadmoiska vyska
505 m, primérna teplota 7,5 °C, primérny uhrn srazek 594 mm ze statnich odridovych

pokusi z roku 2015. U odridy Vanessa byly zkoumany dv¢ jeji varianty S1 a S2.

4.1.1 Varianty S1 a S2 ze Seznamu doporucenych odrud

U Varianty S1 bylo pouZito mofidlo G¢inné proti snétem mazlavym a snéti zakrslé.
Byla pouzita zakladni davka dusiku. Tato varianta byla bez oSetfeni morfogeneratorem a
fungicidem (Horakova, Dvofackova, 2016).

U Varianty S2 bylo pouzito mofidlo G¢inné proti snétem mazlavym a snéti zakrslé.
Pouzitad davka dusiku byla o 40 kg/ha zvySena. Byl aplikovan morfogenerator dle potteby. U
této varianty bylo povinné oSetfeni dvéma fungicidy, pficemz prvni oSetfeni bylo provedeno
do konce sloupkovani, druhé bylo pouZito na zacatku metani aZ pted kvetenim a dalsi davka

dle potteby (Hordkova, Dvorackova, 2016).

4.1.2 Popis vybranych odrid

Vanessa patii mezi stiedné rané odridy nevhodné pro pekatské pouziti (C) s mékkou
strukturou endospermu. Rostliny jsou dobfe odnozujici, nizkého vzristu, se stiedni velikosti
zrma. Mezi péstitelska rizika patii vysoka nachylnost k napadeni fuzariézami klasti (UKZUZ,
2009 — 2017).

Tobak patii mezi polopozdni az pozdni odridy chlebové (B) jakosti. Rostliny jsou
sttedné odnoZzujici, sttedniho vzristu a zrno stfedni velikosti. Mezi hlavni pfednosti patii

vysoky vynos, odolnost proti napadeni rzi plevovou a stfedni odolnost az odolnost proti
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napadeni padlim travnim na listu. Mezi péstitelska rizika patii vysokéa nachylnost k napadeni
fuzariézami klasti, nachylnost k napadeni rzi p§eni¢nou a nizsi objemova hmotnost (UKZUZ,
2009 — 2017).

Bohemia je polorana odrida jakosti A — kvalitni. Jeji rostliny jsou méné odnozujici,
vysokého az velmi vysokého vzristu. Zrno ma velké. Mezi prednosti této odridy patii
odolnost proti vymrzani a vysoky obsah N-latek. Mezi péstitelské rizika patii nachylnost k
napadeni plisni snéznou a mensi odolnost proti napadeni rzi plevovou (UKZUZ, 2009 —

2017).

Fakir patfi mezi polopozdni odridy kvalitni (A) jakosti. Rostliny jsou stfedné
odnozujici, stfedné vysokého vzrustu. Zrno maé stiedné velké az malé. Mezi ptednosti této
odridy patii odolnost proti poléhani a stabilni ¢islo poklesu. Péstitelské riziko je mala
odolnost proti vymrzani (UKZUZ, 2009 — 2017).

Evina je zatazena mezi polopozdni az pozdni odrtudy elitni (E) jakosti. Rostliny jsou
sttedné odnozujici, stfedniho vzriustu, zrno je stfedn¢ velké. Mezi hlavni piednosti patii
vysoky obsah N- latek, stabilni Cislo poklesu a vysokd objemova hmotnost. Péstitelskym
rizikem je mal4 odolnost proti vymrzani (UKZUZ, 2009 — 2017).

4.2 Metody

4.2.1 Stanoveni objemové hmotnosti

Stanoveni probihalo dle normy CSN EN ISO 7971-2. Obilniny - Stanoveni objemové
hmotnosti zvané "hektolitrova vaha" — Cast 2: Metoda sledovatelnosti pro méfici pfistroje k
ovéfeni ptistroje podle mezinarodniho standardu.

Pomiicky: vahy s pfesnosti 0,1 g, ndsypka z kovu, plni¢ tvaru valce, odmérné nadoba
S rovnym a dérovanym dnem, béhoun tvaru uzavieného valce neplochy, kovova ptiruba.

Postup: Pfistroj byl postaven do svislé polohy na pevny nepohyblivy podklad.
Odmérna nadoba s béhounem byla pfedem zvaZzena a potom byla odecitana od kazdého
stanoveni. Odmérna nadoba byla pfipevnéna na pifirubu a ntz byl zatlaten do Sté€rbiny
odmérné nadoby. Nad nozem byl umistén béhoun, na ktery byla postavena nasypka. Nasypka
byla poté naplnéna vzorkem az po okraj. Nasledn¢ byl nliz vytrzen a béhoun i se zrnem byl
pfesypan do odmérné nadoby. Nozem bylo oddéleno mnozstvi 1 1 zrna. Pfebytek nad nozem
byl vysypan a poté byl vytazen nliz a byla zvazena odmérnd nadoba se zrnem na véaze.

Vysledek byl v g/l a podle tabulky byl pfeveden na kg/hl, ktery udava i norma.
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4.2.2 Stanoveni tvrdosti - PSI

Stanoveni tvrdosti bylo provedeno dle metody AACC 55-30. Index velikosti ¢astic.

Pomiicky: vahy s ptesnosti £ 0,01 g, laboratorni Srotovnik Perten laboratory mill 3303,
prosévaci pristroj Swing 200, zkusebni sita s vikem, dnem a otvory 0,175 mm.

Postup: Bylo navazeno piiblizn¢ 24 g vzorku, ktery byl rozemlet na Srotovniku Perten
laboratory mill 3303. Po vy¢isténi Srotovniku a homogenizaci bylo odvazeno 10 g Srotu a
prevedeno na sito. Prosévani probihalo po dobu 600 s pti 180 ot/min. Poté byl zvazen propad
sitem s ptesnosti na 0,01 g. Stanoveni bylo provedeno ve dvou opakovéanich. Hodnocen byl
pramér ze dvou stanoveni.

Tvrdost byla vyjadiena v %.

Tab. €. 2: Tvrdost.

e s

4.2.3 Stanoveni piimési a necistot

Stanoveni pfimési a nedistot bylo dle normy CSN 46 1011-6. Zkouseni obilovin,
lusténin a olejnin-Cast 6: Zkouseni obilovin- Stanoveni obsahu piimési a negistot.

Pomitcky: prosévaci ptistroj Swing 200, zkuSebni sita s vikem a s podélnymi
zakulacenymi otvory Sirokymi 2,00 a 1,00 mm ve dné&, vahy s pfesnosti £0,01 g, pinzeta,
misky nebo mélké nddobky na uloZeni necistot.

Postup: Nejprve byla sestavena sada sit opatfena vikem a dnem, kde horni sito tvofilo
sito s otvory 2,00 mm, pod nim bylo sito s otvory 1,00 mm. 100 g zkuSebniho vzorku bylo
nasypano na horni sito, sada byla uzaviena vikem a prosévana pti 140 otdckach za minutu po

dobu 60 s. Z podilu zrna na jednotlivych sitech s vyjimkou propadu oddéleného poslednim
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sitem byly ru¢né vytiidény pfimési a necistoty. Propad pod sitem pod otvory Sirokymi 1,00
mm byl povazovan za necistoty.

Podil pfimési a necistot byl stanoven ve 100g vzorku a pfepocitan na 100 %.

4.2.4 Stanoveni vlhkosti

Stanoveni vlhkosti bylo provedeno dle normy CSN EN ISO 712. Obiloviny a vyrobky
z obilovin - Stanoveni vlhkosti - Referen¢ni metoda.

Pomtcky: analytické vahy s presnosti vazeni £0,001 g, laboratorni Srotovnik, kovova
vysousecka s dobte tésnicim vickem, susarna termostaticka, exsikator.

Postup: 5 g vzorku bylo navazeno a rozprostieno do stejnomérné vrstvy na dno
pfedem vysuSené a zvazené vysousSecky S presnosti na 0,001 g. Miska s odklopenym vickem
byla vlozena do susarny pfedem vyhtaté na 130 °C, kde byla ponechana u mouky 90 min a u
srotu 120 min od okamziku, kdy teplota dosahla 130 °C. Po uplynuti této doby byla miska
uzaviena vickem, vyndana ze susarny a vlozena do exsikatoru. Po vychladnuti na laboratorni

teplotu byla zvézena s pfesnosti na 0,001 g.

(hmotnost pred suenim—hmotnost po suseni)-100

Vlhkost byla vypocitana dle vzorce:

navazka

Vlhkost byla vyjadiena v % a byla stanovena v mouce a Srotu.

425 Pokusné mleti

Pomtcky: laboratorni mlyn YM — 1, nasypka, michacka, labofix, loupacka.

Postup: Den pied mletim bylo zrno vy¢isténo na labofixu a ru¢né do¢isténo od ptimeési
a necistot. Poté byla na loupacce obrouSena horni slupka zrna a na labofixu bylo zrno zbaveno
prachu. Podle zjisténé vlhkosti zrna bylo zrno nakropeno na 15 % a ponechéno do druhého
dne v uzaviené sklenéné zasobni lahvi. Druhy den asi pul hodiny pied mletim bylo zrno
dokropeno na 15,5 % a poté semleto v mlyné YM — 1. Z mlyna byla ziskana hladkd mouka
odpovidajici komer¢ni hladké mouce. Mouka byla v micha¢ce homogenizovana pro dalsi
laboratorni zpracovani. Na zaklad¢€ ziskanych hodnot zvazenim, byla vypocitdna vytéZnost

mouky v %.

4.2.6 Stanoveni popela v mouce

Popel byl stanoven dle normy CSN 1SO 2171.
Pomiicky: elektrickd muflova pec s automatickou regulaci teploty, analytické vahy

s ptesnosti +£0,0001 g, porcelanové misky, exsikator s naplni ucinného vysouseciho Cinidla.
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Postup: 5 g vzorku bylo navazeno s ptesnosti 0,0001 g do pfedem vyzihané a se
stejnou presnosti zvazené porcelanové misky. Miska se vzorkem byla vlozena do muflové
pece piedem vyhiaté na 900 °C az do vzniceni materialu. Hned po zhasnuti plamene byla
dvitka od pece uzaviena a vzorek byl spalovan 3 hodiny od okamziku, kdy teplota znovu
dosahla 900°C. Po této dobé¢ byla miska vyjmuta z pece a vlozena do exsikatoru a po
vychladnuti na laboratorni teplotu byla zvazena s piesnosti na 0,001 g.

Popel byl stanoven u mouky dle vzorce

miska pted spalenim(g)—miska po spaleni(g)-100

navazka . s 1w 0
susina(100—vlhkost) 100a VyJadren v %.

4.2.7 Stanoveni granulace

Granulace byla stanovena dle normy CSN 56 0512- 5. Metody zkouseni mlynskych
vyrobki- Cast 5: Stanoveni zrnitosti.

Pomiicky: prosévaci ptistroj Swing 200, kruhova vysévaci sita 0,257 a 0,162 mm.

Postup: Nejprve byla sestavena sada sit, kde sito o velikosti otvorti 0,257 bylo nahote
a sito 0,162 vespod. 50 g vzorku (mouky) bylo nasypano na horni sito. Tato soustava sit byla
priklopena a upevnéna na prosévaci ptistroj. Nasledné probihalo prosévani pii 180 otackach
za minutu po dobu 5 minut. Piepad na sitech byl zvazen. Propad byl vypoéitan dle vzorce

50 — (zlstatek na sité) - 2 na obou sitech a vyjadien v %.

4.2.8 Stanoveni ¢isla poklesu

Cislo poklesu bylo stanoveno dle normy CSN EN ISO 3093. Psenice, Zito, pSeni¢na a
zitnd mouka, pSenice tvrda (durum) a semolina z pSenice tvrdé - Stanoveni ¢isla poklesu podle
Hagberga-Pertena.

Chemikalie: destilovana voda.

Pomiicky: analytické vahy s presnosti = 1 mg, laboratorni Srotovnik, pfistroj Falling
number, viskozimetrické zkumavky, kovové viskozimetrické michadlo, gumové zatky
k viskozimetrickym zkumavkam, byreta na 25 ml £+ 0,2 ml.

Postup: Vodni lazen byla vyhtata na 100 °C, teplota byla udrzovana po celou dobu
préace s pfistrojem. Podle vlhkosti jednotlivych vzorkli bylo uréeno navazené mnoZstvi pro
jednotliva stanoveni. Vzorek byl navaZen a pfeveden do zkumavky. Byretou bylo ke vzorku
pfidano 25 ml destilované vody. Zkumavka byla zazitkovana gumovou zatkou a 20X
protfepana ve svislé poloze za ucelem homogenizace suspenze. Poté byla zatka vyjmuta a do

zkumavky bylo vlozeno michadlo, kterym byly setfeny ulpélé castice mouky na sténach
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zkumavky. Nasledn¢ byla zkumavka s michadlem vlozena do otvoru drzaku zkumavky ve
vrouci vodni 14zni a doslo k sepnuti automatického pocitadla. Po 5 sekundach od vlozeni
viskozimetrické zkumavky do lazné zaCala byt suspenze promichévana rychlosti jednoho
pohybu nahoru a jednoho dolt za sekundu. V 59. sekund¢ od sepnuti automatického pocitadla
bylo michadlo zastaveno v horni poloze a v 60. Sekund¢ bylo michadlo uvolnéno. Podle
stupné poskozeni Skrobu a aktivity a-amylasy zacalo michadlo klesat. V okamziku dosazeni
urovné horni Casti zatky se ozvalo zvukové znameni a na automatickém pocitadle byl odecten
celkovy ¢as v sekundach.

Cislo poklesu bylo vyjadieno v sekundéach a bylo stanoveno ve §rotu i v mouce.

4.2.9 Stanoveni mokrého lepku a Gluten indexu

Stanoveni mokrého lepku bylo provedeno dle normy CSN 46 1011- 9. Zkouseni obilovin,
lusténin a olejnin. Zkouseni obilnin. Stanoveni mokrého lepku. Stanoveni taznosti lepku.

Stanoveni gluten indexu bylo provedeno dle normy CSN EN ISO 21415- 2. Psenice a
pSeniénd mouka - Obsah lepku - Cast 2: Stanoveni mokrého lepku a indexu lepku
mechanickym zplsobem.

Chemikalie: 2% roztok chloridu sodného.

Pomitcky: vypiraci nddobka s hrubym a jemnym sitkem, vahy s pfesnosti 0,01 g,
automaticka byreta na 10 ml délena po 0,1 ml, centrifuga, vypira¢ lepku Glutomatic.

Postup: 10 g vzorku bylo kvantitativné prevedeno do vypiraci naddobky se sitkem.
V ptipadé stanoveni Srotu bylo pouzito nejprve jemné sitko a potom hrubé sitko a v ptipadé
mouky jemné sitko. Ke vzorku bylo pfidano z byrety po kapkach 5 ml chloridu sodného. Poté
byla nddobka vloZena do vypirace a byl spustén program. Po prohnéteni tésta se ze zasobni
lahve ptipoustél roztok NaOH a postupné byl vypiran lepek. Po ukonceni programu byl lepek
vloZen do valecku, ktery byl umistén do odstfedivky, kde byl odstfedén pirebytecny roztok.
Nejprve bylo zvdzeno mnozstvi lepku v horni ¢asti a k tomu bylo pfiddno mnozstvi lepku

Z dolni ¢asti, ktery udava celkové mnozstvi lepku.

hmotnost lepku -100-10

susina

Obsah mokrého lepku byl vyjadien dle vzorce: a byl vyjadien v

%. Lepek byl stanoven ve $rotu i v mouce a stanoven na jedno desetinné misto.

hmotnost lepku ulpélého v sitku-100

Gluten index byl vypocten jako . Lepkovy index byl

celkova hmotnost lepku

stanoven ve $rotu 1 v mouce na celé ¢islo.
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4.2.10 Stanoveni obsahu dusikatych latek

Dusikaté latky byly stanoveny dle normy CSN 46 1011-18. ZkouSeni obilovin,
lusténin a olejnin - Cast 18: Zkouseni obilnin - Stanoveni obsahu dusikatych latek.

Chemikalie: katalyzator - tablety 3,5 g K,SO4+3,5 g Se, destilovana voda, 40% NaOH,
koncentrovana H,SOy4, 0,2N H,SO4, 1% kyselina borita.

Pomucky: mineralizacni blok, destilaéni jednotka, mineralizaéni tuby Kkyvety,
kuzelové bainky 300ml, automatickda byreta s michanim, magnetickd michadla, analytické
vahy s presnosti + 0,001 g.

Postup: do mineralizacni kyvety byl navazen 1 g vzorku s piesnosti na 0,001 g, byly
pfidany 2 katalyzatorové tablety a 20 ml koncentrované kyseliny sirové. VSe bylo dikladné
promichéno a umisténo svisle do mineraliza¢niho bloku, kde byl zajiStén konstantni ohfev na
420 °C. Po dobu 90 min probihala mineralizace, poté se obsah banky nechal zchladnout. Po
vychladnuti byla kyveta vlozena do destilaéniho pfistroje, kam bylo automaticky napusténo
75 ml destilované vody a 70 ml 40% NaOH. Do banky bylo napusténo 30 ml 1% kyseliny
borité a na zaklad¢ nastaveného programu v pfistroji probchla destilace vodni parou. Po
ukonceni destilace byla vyjmuta tuba a banka. Poté byla vlozena dalsi tuba a banka az do
ukonceni vSech zmineralizovanych vzorki. Titraci ziskaného obsahu v bafice byl stanoven
obsah dusiku ve vzorku 0,2N kyselinou sirovou. Od kazdého vzorku byl odeéten slepy pokus,
ktery byl stanoven pfidanim 2 katalyzatorovych tablet a 20 ml koncentrované kyseliny sirové
a byl mineralizovan za stejnych podminek jako vzorky.

Obsah N- latek byl vypocitan podle vzorce:

(0,28-pfepoéitdvaci faktor(5,7 pro psenici)-spotieba H,SO,4 f aktor H2504(1,0724))-100

susina

a byl vyjadien v %.

Stanoveni bylo provedeno vV mouce i ve Srotu.

4.2.11 Stanoveni Zelenyho testu

Hodnota Zelenyho testu byla stanovena dle CSN EN ISO 5529 Penice- Stanoveni
sedimentac¢niho indexu- Zelenyho test.

Chemikalie: destilovanad voda, bromfenolova modfi (roztok 0,0004%), roztok pro
Zelenyho sedimentacni test.

Pomitcky: laboratorni mlynek typu FQC se sitem s velikosti otvori 0,15 mm,
analytické vahy s pfesnosti vazeni +0,05 g, pfistroj seditester, sedimentacni valce,

automatickd byreta na 25 ml, nasypka.
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Postup: Do sedimentacniho valce bylo pfiddno automatickou byretou 50 ml
bromfenolové modii, nasledné bylo pfidano 3,2 g vzorku s pfesnosti na 0,5 g pomoci
nasypky. Valec byl uzavien zatkou a 12x protfepan ve vodorovné poloze z divodu
homogenizace. Poté byl pfistroj uveden do chodu. Po 5 minutach se piistroj zastavil a do
sedimentacnich vélcti bylo pfiddno automatickou byretou 25 ml sedimenta¢niho cinidla.
Vilec byl zazatkovan a uveden do chodu. Po ukonceni michani byly valce ponechany ve
svislé poloze 8 minut a poté byl odecten objem sedimentu s piesnosti na 1 ml.

Zelenyho test byl vyjadien v ml a byl stanoven v mouce rozemleté na laboratornim

mlynku FQC a v mouce z laboratorniho mlyna YM - 1.

4.2.12 Stanoveni reologickych vlastnosti na farinografu

Reologické vlastnosti tésta byly stanoveny dle CSN EN ISO 5530-1. P§eni¢na mouka-
Fyzikalni vlastnosti tésta- Cast 1: Stanoveni absorpce vody a reologickych vlastnosti na
farinografu.

Chemikalie: destilovana voda, kuchynska stl.

Pomiicky: farinograf Brabender, byreta d€lend, vahy s pfesnosti + 0,1 g, plastova
stérka.

Postup: Bylo navéazeno 300 g mouky s pfesnosti na 0,1 g pfi vlhkosti 14 %. Mouka
byla umisténa do hnétacky, kterd byla uzaviena. Poté byla mouka michédna pfi dané frekvenci
otaek po dobu 1 min. Po uplynuti jedné minuty bylo postupné pfidano takové mnoZstvi
vody, které bylo potieba k dosazeni 500 FJ. Pokud byla konzistence tésta mimo 500 FJ, bylo
potieba zopakovat celé méfeni znovu. Podle predchoziho grafu bylo moZzné piepocitat
mnozstvi vody k dosazeni spravného grafu 500 FJ. Graf trval nejméné 12 min od konce doby
vyvinu tésta.

Stanoveni bylo provedeno na mouce. Byly hodnoceny: vaznost mouky, vyvin a
stabilita tésta a pokles konzistence. Vaznost mouky byla stanovena v % pro maximalni
konzistenci 500 FJ. Vyvin tésta byl odeéten z grafu a uveden v minutach. Stabilita tésta byla
odectena z grafu a vyjadfena také v minutach. Pokles konzistence byl vycten z grafu a

vyjadien ve farinografickych jednotkach.

4.2.13 Pekaisky pokus

Pekatsky pokus byl proveden dle ICC Standardu ¢. 131.
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Pomiicky: mouka, drozdi, méslo, sul, cukr, diasta, voda, tdc na manipulaci s téstem,
nadoby na prikryti klonkl, plechy na peceni, val na upecené vyrobky nebo miizka na
chladnuti.

Ptistroje: farinograf, kynéarna, pec, méfi¢ objemu peciva, posuvné meétitko.

Receptura: 300 g pseni¢né mouky, 12 g drozdi, 3 g tuku, 4,5 g cukru, 5,1 gsoli, 1,5 g
diasty a mnozstvi vody dle vaznosti.

Postup: pred zahdjenim pokusu byl zapnut termostat farinografu a kynarna na
provozni teplotu 30 °C a pec na 240 °C. Suroviny byly navazeny dle receptury do
farinografické hnétacky. Bylo zapnuto michaci a zapisovaci zafizeni. Z byrety byla pfidavana
voda pfedem vytemperovana na 30 °C, jejiz mnozstvi bylo zavislé na vaznosti mouky
stanovené pfi farinografickém hodnoceni. Orienta¢né by spotfeba vody méla byt ptiblizné o 6
% nizsi nez farinografickd vaznost a konzistence by se méla pohybovat mezi 550- 650 FJ.
Tésto se nechalo michat jest¢ 5 minut od doby prvniho poklesu kiivky. Nasledné bylo
vyndano z hnétacky a ponechano 45 minut kynout v kynarné pii 30 °C ptikryté miskou.
Nasledné bylo tésto rozdéleno na klonky o hmotnosti 80 g a na skulovaéi z nich byly
vytvarovany bulky, které byly pfendany na tukem vymazané plechy a ponechany ptikryté
v kynarné dokynout 50 minut. Po dokynuti byly plechy vlozeny do pece vyhtaté na 240 °C.
Pro zapateni bylo vlito 70 ml destilované vody do otvoru navrchu pece. Bulky byly peceny 14

minut, nasledné byly vyjmuty z pece, ponechany 90 minut chladnout a nasledn¢ hodnoceny.
4.2.14 Vyhodnoceni vysledku

Vztahy mezi odridami ze stanovist UKZUZ v Lednici a Lipé byly hodnoceny pomoci
parového t-testu na hladin€ vyznamnosti 5 %. Vztahy mezi hodnotami jakostnich ukazatelt
byly hodnoceny pomoci korela¢ni analyzy. Parovy t-test i korela¢ni analyzy byly provedeny

za pouziti Microsoft Office Excel 2007.

5. Vysledky

5.1 Stanoveni objemové hmotnosti

Nejvyssi hodnota objemové hmotnosti ve stanici UKZUZ v Lipé byla naméfena u

cvwr

Vanessa S1 (77,8 kg.hl™). Priméra hodnota objemové hmotnosti je zde 80,9 kg-hl™.
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Ve stanici UKZUZ v Lednici byla naméfena nejvys§i objemova hmotnost u odrady
Evina (84,9 kg.hl™) a nejnizéi u odridy Vanessa SI (76,85 kg.hl™). Priméma hodnota
objemové hmotnosti je zde 80,9 kg-hl™.

V grafu ¢. 1 jsou zobrazeny jednotlivé hodnoty objemové hmotnosti u odrud z Lednice
a z Lipy.

Graf ¢ 1: Vysledky objemové hmotnosti odriid ozimé psenice, stanice UKZUZ v
Lednici a v Lip¢, 2015.
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Dle parového t-testu na hladiné vyznamnosti 5% nebyl mezi hodnotami objemové
hmotnosti u odrad ozimé psenice z lokalit Lednice a Lipy pozorovan statisticky vyznamny

rozdil.

5.2 Stanoveni tvrdosti - PSI

Nejvyssi hodnota tvrdosti ve stanici UKZUZ v Lipé byla naméiena u odriidy Vanessa
S2 (18,9 %). Nejnizsi tvrdost byla zjisténa u odriildy Tobak (10,5 %). Primérna hodnota
tvrdosti na tomto stanovisti oblasti 13,5 %.

Ve stanici UKZUZ v Lednici byly naméfeny nejvyssi hodnoty tvrdosti u odrad
Evina (10,4 %). Primérna hodnota tvrdosti na tomto stanovisti je 14,3 %.

Hodnoty tvrdosti jednotlivych odrid jsou zobrazeny v grafu €. 2.
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Graf ¢. 2: Vysledky tvrdosti odriid ozimé psenice, stanice UKZUZ v Lednici a v Lipg,

2015.
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Dle parového t- testu na hladiné vyznamnosti 5% nebyl mezi odriidami ozimé pSenice
ze stanoviSt’ v Lednici a v Lipé€ zjistén statisticky vyznamny rozdil.

Korelaéni koeficienty mezi hodnotami tvrdosti a vytéznosti mouky jsou v tabulce ¢. 3.

Tab. ¢. 3: Korela¢ni koeficienty mezi tvrdosti a vytéznosti mouky odrid ozimé

psenice, stanice UKZUZ v Lednici a v Lipg, 2015.

Ckedics o

e 0o
5.3 Stanoveni vlhkosti

Ve stanici UKZUZ v Lipé& byly nejvyssi hodnoty vlhkosti mouky naméfeny u odriid
Bohemia, Evina, Fakir a Vanessa S1 (15,4 %) a nejniz$i hodnota vlhkosti mouky byla
naméfena u odrudy Tobak (10,2 %) Praimérna hodnota vlhkosti mouky je v této lokalité 15,35
%.

Ve stanici UKZUZ v Lednici byla nejvyssi hodnota vihkosti mouky naméfena u

v

Fakir (15 %). Primérna hodnota vlihkosti mouky je pro toto stanovisté 15,65 %.
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Pro porovnani rozdili mezi odridami na jednotlivych stanovistich byl pouzit parovy t-
test na hladin€é vyznamnosti 5%. Dle statistiky mezi hodnotami vlhkosti odrid ze stanovist' v

Lednici a Lip¢€ neni statisticky vyznamny rozdil.

5.4 Pokusny zamel — vytéZnost mouky

Ve stanici UKZUZ v Lipé byla naméfena nejvyssi hodnota vytéznosti u odridy
Vanessa S1 (68,1 %) a nejnizsi hodnota vytéznosti byla naméfena u odrudy Fakir (49,1 %).
Pramérna hodnota vytéznosti je v této lokalité 56,3 %.

Ve stanici UKZUZ v Lednici byla zji$téna nejvyssi hodnota vytéznosti u odrady
hodnota vytéznosti je v této lokalité 56,5 %.

Hodnoty vytéznosti mouky jsou podrobné znazornény v grafu ¢. 3.

Graf ¢. 3: Vysledky vytéZnosti mouky odriid ozimé psenice, stanice UKZUZ v Lednici
av Lip¢, 2015.
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Dle parového t- testu na hladin€ vyznamnosti 5 % neni mezi hodnotami vytéznosti u

odrud pSenice ozimé z Lednice a z Lipy statisticky vyznamny rozdil.

5.5 Stanoveni popela spalovanim

Ve stanici UKZUZ v Lipé& bylo nejvice popela naméfeno u odriidy Bohemia (0,63 %)
a nejmén¢ popela bylo stanoveno u odridy Vanessa S1 (0,49 %). Primérny obsah popela je
Vv této lokalité 0,56 %.
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Ve stanici UKZUZ v Lednici bylo nejvice popela stanoveno u odrtidy Tobak (0,54 %)
a nejméné u odridy Vanessa S2 (0,5 %). Primérnd hodnota popela je v této lokalité 0,54 %.

Hodnoty popela u jednotlivych odriid jsou zobrazeny v grafu €. 4.

Graf ¢&. 4: Vysledky obsahu popela odrid ozimé psenice, stanice UKZUZ v Lednici a
v Lipé&, 2015.
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Dle parového t-testu na hladiné vyznamnosti 5 % nebyl mezi odriidami pSenice ozimé
na stanovi$ti v Lednici a v Lipé€ zjistén statisticky vyznamny rozdil.
Korelaéni koeficienty mezi hodnotami popela a vytéznosti mouky jsou znazornény
Vv tabulce €. 4.
Tab. ¢. 4: Korelacni koeficienty mezi hodnotami popela a vytéznosti mouky odrud

ozimé psenice, stanice UKZUZ v Lednici a v Lipg, 2015.

-0,7

(iEipaT 08

5.6 Stanoveni granulace

Na sité o velikosti 0,257 bylo naméfeno u vSech odrud v obou lokalitach 100 %.

Na sité o velikosti 0,162 bylo ve stanici UKZUZ v Lip& dosaZeno nejvyssich hodnot u

v

%). Primérna hodnota granulace je pro tuto lokalitu 94 %.

29



Ve stanici UKZUZ v Lednici bylo na sit¢ o velikosti 0,162 dosazeno nejvyssich
hodnot u odriidy Vanessa S1 (95 %) a nejnizsich hodnot u odridy Bohemia (92 %). Primérna
hodnota granulace je pro tuto oblast 94 %.

Hodnoty granulace jsou znazornény v grafu ¢. 5.

Graf ¢. 5: Vysledky granulace odrid ozimé pSenice na sitech 0,257 a 0,162, stanice
UKZUZ v Lednici a v Lipg, 2015.
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Dle parového t-testu na hladiné vyznamnosti 5 % nebyl mezi odridami z Lednice a

z Lipy zjiStén statisticky vyznamny rozdil v granulaci na zadném ze sit.

5.7 Stanoveni Cisla poklesu

Nejvyssi hodnota &isla poklesu u $rotu byla ve stanici UKZUZ v Lipé naméiena u

Cv v

vvvvv

S) a nejnizsi ¢islo poklesu u mouky bylo naméteno u odridy Vanessa S2 (381 s). Primérna
hodnota ¢isla poklesu Srotu je pro tuto lokalitu 435 s a mouky 461 s.

Ve stanici UKZUZ v Lednici byla nejvyssi hodnota &isla poklesu $rotu naméfena u
¢islo poklesu u odriidy Evina (440 s) a nejnizsi Cislo poklesu u odridy Vanessa S2 (347 s).
Primérna hodnota ¢isla poklesu Srotu je v této lokalité¢ 411 s a mouky 397 s.

Hodnoty ¢isla poklesu jednotlivych odrid jsou zobrazeny v grafu €. 6.
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Graf ¢. 6: Vysledky hodnot ¢isla poklesu ozimé pSenice u mouky a u Srotu, stanice

UKZUZ v Lednici a v Lipg, 2015.
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Dle parového t-testu na hladiné vyznamnosti 5 % se hodnoty Srotu z Lednice a Lipy
statisticky vyznamné nelisi. OvS§em u hodnot ¢isla poklesu mouky byl mezi odriidami pSenice
ozimé ze stanovist' v Lednici a Lipé zjistén statisticky vyznamny rozdil. Vyssich hodnot
dosahuji hodnoty z Lipy.

Korelaéni koeficienty mezi hodnotami Zelenyho testu a ¢islem poklesu mouky jsou
znazornény V tabulce €. 5.
Tab. ¢. 5: Korelaéni koeficienty mezi hodnotami Zelenyho testu a ¢islem poklesu

mouky odrid ozimé pienice, stanice UKZUZ v Lednici a v Lipé&, 2015.

Lednice| 0,91
Dlipa 098

5.8 Stanoveni mokrého lepku

Nejvice lepku ve §rotu ve stanici UKZUZ v Lipé& bylo stanoveno u odriidy Bohemia
(36,46 %) a nejméné lepku bylo stanoveno u odriidy Vanessa S1 (23,86 %). Nejvice lepku
v mouce bylo naméfeno také u odridy Bohemia (42,59 %) a nejméné lepku v mouce bylo
stanoveno u odridy Vanessa S1 (22,1%). Pramérny obsah lepku ve Srotu byl z této lokality
30,25 % a v mouce 32,22 %.
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Ve stanici UKZUZ v Lednici byl naméfen nejvyssi obsah mokrého lepku ve rotu u
odridy Evina (34,02 %) a nejmén¢ u odriidy Vanessa S2 (26,51 %). Nejvice lepku v mouce
bylo rovnéz naméteno u odridy Evina (34,5 %) a nejméné lepku bylo zjiSténo u odridy
Vanessa S2 (24,5 %). Primérny obsah lepku ve Srotu byl v této lokalité¢ 30 % a v mouce 31
%.

V grafu €. 7 jsou zobrazeny hodnoty mokrého lepku v mouce a Srotu pro jednotlivé odrady.

Graf ¢. 7: Vysledky hodnot mokrého lepku odrid ozimé ps$enice u mouky a u Srotu,

stanice UKZUZ v Lednici a v Lipg, 2015.
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Dle péarového t-testu na hladiné vyznamnosti 5 % nebyl zjiStén mezi odrlidami
z Lednice a z Lipy statisticky vyznamny rozdil v hodnotach mokrého lepku ani ve $rotu ani v

mouce.

5.9 Stanoveni Gluten indexu

Ve stanici UKZUZ Lednici bylo dosazeno nejvyssi hodnoty gluten indexu §rotu u

cv v

v

byla naméfena u odriildy Vanessa S1 (67). Primérny GI Srotu je z tohoto stanovist¢ 82 a
mouky 89.
Ve stanici UKZUZ v Lipé bylo dosazeno nejvyssi 100% hodnoty GI §rotu u odriidy

v
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Vanessa S2 (66). Primérna hodnota GI $rotu je z tohoto stanovisté 78 a mouky 83.
V grafu €. 8 jsou zobrazeny jednotlivé hodnoty gluten indexu pro jednotlivé odridy.
Graf ¢. 8: Vysledky hodnot Gluten indexu odrtiid ozimé pSenice u mouky a u Srotu,
stanice UKZUZ v Lednici a v Lipg, 2015.
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Dle parového t-testu na hladiné vyznamnosti 5 %, nebyl pozorovan statisticky
vyznamny rozdil mezi odriidami z Lednice a Lipy ani u mouky ani u $rotu. Hodnoty se tedy

statisticky vyznamné nelisi.

5.10 Stanoveni obsahu N-latek

Nejvyssi obsah dusikatych latek Srotu byl naméfen ve stanici UKZUZ v Lipé u odridy
Bohemia (13,73 %) a nejnizs$i obsah N- latek byl naméfen u odridy Vanessa S1 (10,29 %).
Nejvyssi obsah dusikatych latek v mouce byl v této lokalité naméfen u odridy Bohemia
(13,81 %) a nejnizsi obsah N- latek byl namétfen u odridy Vanessa S2 (9,73 %). Primérny
obsah N- latek Srotu je v této lokalit¢ 12,11 % a mouky 11,78 %.

Nejvyssi obsah dusikatych latek $rotu byl naméfen ve stanici UKZUZ v Lednici u
odridy Evina (12,86 %) a nejniZsi obsah N- latek byl naméfen u odridy Vanessa S2 (10,93
%). Nejvyssi obsah dusikatych latek v mouce byl v této lokalit¢ naméten u odrudy Vanessa
S1 (12,29 %) a nejnizsi obsah N- latek byl naméfen u odridy Vanessa S2 (9,41 %). Primérny
obsah N- latek Srotu je v této lokalité 11,98 % a mouky 12,27 %.

Jednotlivé hodnoty dusikatych latek jsou zobrazeny v grafu ¢. 9.
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Graf ¢. 9: Vysledky hodnot obsahu N-latek odrid ozimé psSenice u mouky a u Srotu,
stanice UKZUZ v Lednici a v Lipg, 2015.
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Dle parového t-testu na hladiné vyznamnosti 5 % nebyl mezi hodnotami N-latek ve
stanicich UKZUZ v Lednici a v Lipé zjitén statisticky vyznamny rozdil a to jak u mouky, tak
u Srotu.

Korelaéni koeficienty mezi hodnotami N-latek a mokrého lepku u mouky a u Srotu jsou
znazornény V tabulce €. 6.
Tab. ¢. 6: Korelaéni koeficienty mezi hodnotami N-latek a mokrého lepku mouky a

$rotu odriid ozimé psenice, stanice UKZUZ v Lednici a v Lipg, 2015.

0,81

0,91
0,75
0,91

5.11 Stanoveni Zelenyho testu

Nejvyssi hodnota Zelenyho testu U mouky rozemleté na mlynku FQC byla na
stanovisti v Lipé namétena u odriidy Bohemia (54 ml) a nejniz$i hodnota Zelenyho testu byla
naméfena u odriidy Vanessa S2 (20 ml). Nejvyssi hodnota Zelenyho testu v mouce z mlyna

YM-1 byla zjisténa u odrady Fakir (45 ml) a nejnizsi hodnota byla zjiSténa u odriidy Vanessa
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S2 (21 ml). Primérna hodnota Zelenyho testu mouky z mlynku FQC je v této lokalité 38 ml a
mouky z mlyna YM-1 35 ml.

Ve stanici UKZUZ v Lednici byla nejvyssi hodnota Zelenyho testu mouky rozemleté
Nejvyssi hodnota Zelenyho testu v mouce z mlyna YM-1 byla zjisténa u odridy Fakir (39
ml) a nejniz§i hodnota byla namétena u odridy Vanessa S2 (13 ml). Primérnd hodnota
Zelenyho testu z mlynku FQC je z této oblasti 35 ml a mouky z mlyna YM-1 27 ml.

Hodnoty Zelenyho testu jednotlivych odrid jsou zobrazeny v grafu ¢. 10.

Graf ¢&. 10: Vysledky hodnot Zelenyho testu odriid ozimé p3enice, stanice UKZUZ v
Lednici a v Lip¢, 2015.
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Dle parového t- testu na hladiné vyznamnosti 5 % nebyl mezi hodnotami Zelenyho
testu u mouky rozemleté na mlynku FQC zjistén statisticky vyznamny rozdil mezi obéma
stanovisti UKZUZ. Oproti tomu u hodnot Zelenyho testu u mouky ze mlyna YM-1 byl mezi
obéma lokalitami zji$tén statisticky vyznamny rozdil. Hodnoty Zelenyho testu z Lipy dosahuji
vysSich hodnot.

Korela¢ni koeficienty mezi hodnotami Zelenyho testu a mokrého lepku u mouky jsou

znazornény V tabulce €. 7.
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Tab. ¢. 7: Korelac¢ni koeficienty mezi hodnotami Zelenyho testu a mokrého lepku u

mouky odrid ozimé pienice, stanice UKZUZ v Lednici a v Lipé, 2015.

[Lediice 0,65
Dlipa 091

5.12 Stanoveni farinografickych udaji

5.12.1 Vaznost mouky

Ve stanici UKZUZ v Lipé& byla zjisténa nejvyssi vaznost mouky u odriidy Bohemia
Primérna vaznost mouky pro tuto lokalitu je 58,2 %.

Ve stanici UKZUZ v Lednici byla naméfena nejvyssi vaznost u odriidy Fakir (61,8 %)
mouky pro lokalitu Lednice je 56,8 %.

Vaznost mouky je u jednotlivych odriid podrobné zobrazena na grafu ¢. 11.

Graf &. 11: Vysledky hodnot vaznosti mouky odrtid ozimé p3enice, stanice UKZUZ v
Lednici a v Lip¢, 2015.
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Dle parového t-testu na hladin€¢ vyznamnosti 5 % jsou rozdily v hodnotach vaznosti
mouky mezi odridami pSenice ozimé z Lednice a z Lipy statisticky vyznamné. Vyssi hodnoty

byly naméfeny u odrad v lokalité Lipy.
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Korela¢ni koeficienty mezi hodnotami vaznosti mouky a tvrdosti jsou znazornény
Vv tabulce ¢. 8.

Tab. ¢. 8: Korela¢ni koeficienty mezi hodnotami vaznosti mouky a tvrdosti odriad ozimé
psenice, stanice UKZUZ v Lednici a v Lipg, 2015.

0,48

Dlipa 068

5.12.2 Vyvin tésta

Ve stanici UKZUZ v Lipé& byla naméfena nejdelsi doba vyvinu u odriidy Bohemia (6
min) a naopak nejkrat$si doba vyvinu byla naméfena u odrid Vanessa S1 a S2 (1,5 min).
Primérna doba vyvinu je pro lokalitu 2,8 min.

Ve stanici UKZUZ v Lednici byla naméfena nejdelsi doba vyvinu u odriidy Evina
(11,5 min) a nejnizsi u odrudy Tobak (2 min). Primérna doba vyvinu pro tuto lokalitu je 5,1
min.

Dle parového t-testu na hladiné vyznamnosti 5 % nebyl zjistén statisticky vyznamny
rozdil mezi odridami z obou stanovist'.

Korela¢ni koeficienty mezi hodnotami vaznosti mouky a vyvinem tésta jSou znazornény
Vv tabulce ¢. 9.

Tab. ¢. 9: Korelaéni koeficienty mezi hodnotami vaznosti mouky a vyvinem tésta 0zimé

psenice, stanice UKZUZ v Lednici a v Lipg, 2015.

Lednice. 0,08
[Eipall 0,69

5.12.3 Stabilita tésta
Ve stanici UKZUZ v Lipé byla zjisténa nejvyssi stabilita tésta u odrady Evina (13,25
min) a naopak nejniz$i stabilita tésta byla naméfena u odridy Vanessa S1 (1,75 min).

Primérna stabilita tésta je pro tuto lokalitu 7,2 min.

Ve stanici UKZUZ v Lednici byla naméfena nejvyssi stabilita tésta u odrady Evina

v

Primérna stabilita tésta pro tuto lokalitu je 9,9 min.
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Dle parového t-testu na hladiné vyznamnosti 5 % nebyl zjistén statisticky vyznamny
rozdil v hodnotéch stability té€sta mezi odridami z obou stanovist’.

V grafu €. 12 jsou znazornény hodnoty vyvinu a stability té€sta u jednotlivych odrad.

Graf ¢. 12: Vysledky hodnot vyvinu a stability té€sta odrid ozimé pSenice u mouky a u
$rotu, stanice UKZUZ v Lednici a v Lipg, 2015.
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Korelac¢ni koeficienty mezi hodnotami vaznosti mouky a stabilitou tésta jsou
znazornény V tabulce €. 10.
Tab. ¢. 10: Korelac¢ni koeficienty mezi hodnotami vaznosti mouky a stabilitou tésta

ozimé pienice, stanice UKZUZ v Lednici a v Lip&, 2015.

Lednice| 056
DLipa 067

5.12.4 Pokles konzistence

Nejvyssi pokles konzistence ve stanici UKZUZ v Lipé byl naméfen u odriid Vanessa
S1 a Vanessa S2 (80 FJ) a nejnizsi pokles konzistence dokonce nulovy byl naméfen u odrad
Evina a Fakir. Primérna hodnota poklesu konzistence je pro tuto lokalitu 45 FJ.

Ve stanici UKZUZ v Lednici byl naméfen nejvyssi pokles konzistence u odriidy
Vanessa S2 a nulovy pokles konzistence byl naméfen u odrid Evina a Fakir. Primérna
hodnota poklesu konzistence je v této lokalité 33 FJ.

V grafu €. 13 jsou podrobné zndzornény hodnoty poklesu konzistence u jednotlivych

odrid.
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Graf ¢. 13: Vysledky hodnot poklesu konzistence odrid ozimé psenice u mouky a u
$rotu, stanice UKZUZ v Lednici a v Lipg, 2015.
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Dle parového t-testu na hladin€é vyznamnosti 5 % nebyl zjistén statisticky vyznamny
rozdil v hodnotach poklesu konzistence mezi odridami pSenice z Lednice a z Lipy.
Korela¢ni koeficienty mezi hodnotami vaznosti mouky a poklesem konzistence jsou
znazornény V tabulce €. 11.
Tab. ¢. 11: Korela¢ni koeficienty mezi hodnotami vaznosti mouky a poklesem

konzistence ozimé psenice, stanice UKZUZ v Lednici a v Lipg, 2015.

-0,54

Dipas 063
5.13 Pekarsky pokus

U pekaiského pokusu byly hodnoceny objemy 3 kust peciva (ml), mémy objem
peciva (ml na 100 g peciva), vyska/sitka peciva (mm), pomér vyska/Sitka, technické vlastnosti
tésta, tvar vyrobku, vzhled vyrobku (barva kiirky), parcelace, vlastnosti stfidky (pruznost),
porovitost stiidky a chut'ovy vjem.

V tabulce ¢. 12 jsou zobrazeny hodnoty jednotlivych ukazateld odrid pro oblast

Lednice a v tabulce ¢. 13 pro oblast Lipy.
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Tab. & 12: Vysledky pekaiskych charakteristik odriid ozimé pienice, stanice UKZUZ

v Lednici, 2016.

720

350

58/91

0,64

3, pruzné
nelepivé

4, dobie
klenuty
4,
normalni,
typicky
pecivova
3, dobra

4, velmi
dobra,
jemna

3, méné
rovnomer-
na, jemné
stény,
stfedni
pory

2, mén¢
dobry

popraskan
€ na
povrchu

770

377

61/92

0,66

0,
Nepruzné
(trha se)
nelepivé
4, dobie
klenuty
2,
svétlejsi
matna

3, dobra

3, dobra
jemna

3, méné
rovno-
merna,
jemné
stény,
sttedni
pory

3, dobry

prasklé
na
povrchu

700

340

60/91

0,66

0,
nepruzné
(trha se)
nelepivé
4, dobie
klenuty

2, svétlejsi
matna

3, dobra

3, dobra
jemna

3, méné
rovnomer-
na, jemné
stény,
stfedni
pory

3, dobry

prasklé na
povrchu

40

720

349

56/92

0,61

3, pruzné
nelepivé

4, dobie
klenuty
4,
normalni,
typicky
pecivova
3, dobra

4, velmi
dobra,
jemna

3, méné
rovnomer-
na, jemné
stény,
stfedni
pory

4, velmi
dobry,
typicky
pecivovy

800

389

61/92

0,66

3, pruzné
nelepivé

4, dobie
klenuty
4,
normalni,
typicky
pecivova
4, velmi
dobra

4, velmi
dobra,
jemna

3, mén¢é
rovnomern
4, jemné
stény,
stfedni
pory

4, velmi
dobry,
typicky
pecivovy

720

352

60/91

0,66

3, pruzné
nelepivé

4, dobie
klenuty
4, normalni,

typicky

pecivova

4, velmi
dobra

4, velmi
dobra,
jemna

3, méné
rovnomer-
na, jemné
stény,
stiedni pory

4, velmi
dobry,
typicky
pecivovy



Tab. &. 13: Vysledky pekaiskych charakteristik odriid ozimé pSenice, stanice UKZUZ

v Lipg, 2016.
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Ve stanici UKZUZ v Lednici byl naméfen nejvyssi objem tif kusi pediva u odridy
738 ml. Pomér vyska/Sitka je u odrad Evina, Fakir a Vanessa S1 a S2 0,66 mm u odridy
Bohemia je tento pomér nejnizsi (0,61 mm). Primérna hodnota priméru vyska/siika byl 0,65
ml. Technické vlastnosti tésta byly hodnoceny u odrid Bohemia, Fakir, Tobak a Evina na
stupnici 3. Odriidy Vanessa S1 a S2 mély nepruzné a mirné lepivé tésto a byly tudiz
hodnoceny 0. Tvar vyrobku byl hodnocen jako dobie klenuty u vSech odrid. Barva kirky
byla hodnocena u vétsiny odrid jako normalni (4), u odriid Vanessa S1 a S2 jako svétlejsi a
matna. Velmi dobrou parcelaci mély odriidy Evina a Fakir a u zbylych odriid byla namétena
dobra parcelace. Velmi dobra a jemna stiidka byla zjisténa u odrid Bohemia, Tobak, Fakir a
Evina a u odrid Vanessa S1 a S2 byla zjisténa dobra parcelace. Vsechny odrudy z Lednice
mély méné rovnomérné porovitou stiidku. U odriid Bohemia, Evina a Fakir byl zjiStén velmi
dobry chutovy vjem a u odriidy Tobak byl naopak zjistén méné dobry chut'ovy vjem.

Ve stanici UKZUZ v Lipé byl naméfen nejvyssi objem tif kust peéiva u odriady Evina
(900 ml) a nejnizsi u odridy Vanessa S1 (620 ml). Primérny objem tii kust pe€iva byl 770
ml. Nejvyssi pomér vyska/ Sitka peciva byl naméfen u odrid Fakir a Evina (0,69 mm) a
nejnizsi u odridy Vanessa S1 (0,59 mm). Primérna hodnota byla 0,64 mm. Pruzné a nelepivé
tésto bylo naméfeno u odrid Bohemia a Evina a naopak nepruzné a lepivé tésto bylo
naméfeno u odriid Vanessa S1 a S2. Tvar vyrobku byl hodnocen jako dobfe klenuty u vSech
odrid kromé odriidy Vanessa S1, kde byl tvar vyrobku hodnocen jako stfedné klenuty. Barva
ktrky byla hodnocena u vétsSiny odrid jako normalni (4), u odriid Vanessa S1 a S2 jako
svétlej$i a matna. Velmi dobra parcelace byla naméfena u odrud Evina a Fakir a naopak
neznatelnd parcelace byla naméfena u odriady Vanessa S1. Odrida Vanessa S1 méla také
nepruznou a lepivou stfidku. Odridy Tobak, Fakir, Evina a Bohemia mély stfidku velmi
dobrou a jemnou. Odrida Fakir méla rovnomérné porovitou stiidku a u ostatnich odrud byla
zjisténa méné rovnomeérna sttidka. Chutovy vjem byl u vSech odrid velmi dobry, kromé
odrd Vanessa S1 a S2, které jiz mély méné dobry chutovy vjem.

Dle parového t-testu na hladiné vyznamnosti 5 % nebyl zjiStén u Zadného parametru

statisticky vyznamny rozdil mezi odriidami z Lednice a z Lipy.
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6. Diskuze

Jakostni pozadavek normy CSN 461100- 2 na objemovou hmotnost (76 kg-hl™) byl
splnén u vSech odrid. U hodnot objemové hmotnosti byl prokazan vliv odridy, jelikoz bylo
dosazeno vyssich hodnot u odrad jakosti E a A nez u odrad jakosti B a C.

Podle Novotného a kol. (2016) je objemova hmotnost zavisla ptfedevSim na pocasi a
péstitelskych podminkach, které ovliviiuji tvorbu zrna. Ve vyzkumu PoliSenské a kol. (2014)
byl prokazan vliv pocasi na hodnotu objemové hmotnosti, kdy Vv roce s vysokymi srazkami
v obdobi tvorby zrna, bylo dosazeno vyssi objemové hmotnosti. V diplomové praci navzdory
vy$§im primérnym srazkam ve stanici UKZUZ v Lipé nebyl zjistén statisticky vyznamny
rozdil v objemové hmotnosti v porovnani se stanici UKZUZ v Lednici.

Z dtivodu vyssi davky dusiku o 40 kg/ha u varianty S2 odridy Vanessa byla u této
varianty naméfena vy3$i objemova hmotnost na obou stanicich UKZUZ neZ u varianty S1, u

které byla pouzita zdkladni davka dusiku.

Tvrdost zrna je urcena fyzikalné-chemickymi charakteristikami endospermu zrna,
Vv zavislosti na téchto charakteristikdich dochdzi k rozdilnému pribéhu trhlin pfi mleti.
V diplomové praci byla mezi hodnotami tvrdosti a vytéznosti mouky prokdzana prumérna
zévislost (r=0,6) ve stanici UKZUZ v Lednici a velmi silnad zavislost (1=0,98) ve stanici
UKZUZ v Lipé.

Hodnoty tvrdosti odpovidajici tvrdé pSenici byly naméteny u odrid jakostni skupiny E
a A (8-12 PSI %) a hodnoty odpovidajici stiedné tvrdé psenici (17-20 PSI %) byly namé&feny
u odriidy Vanessa (jakost C), ¢imz je potvrzen vliv odrudy.

Podle Faméry a kol. (2010) je tvrdost zrna urCena predevsim geneticky a dotvafena
vnéjSimi agroekologickymi podminkami. Prestoze byly agroekologické podminky obou
stanovist’ rozdilné, nebyl mezi stanici UKZUZ v Lednici a Lipé zjistén statisticky vyznamny

rozdil.

Obsah popela je jednim ze zakladnich ukazateld hodnoceni mouk, ma souvislost
s vymilanim endospermu. Pfestoze s vytéznosti mouky roste obsah popela, byla v diplomové
praci prokazdna negativni korelace mezi vytéZnosti a obsahem popela, kdy pii vyssi
vytéznosti byl prokazan niz$i obsah popela (r=-0,7 ve stanici v Lednici, r=-0,8 ve stanici

v Lip&).
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Vyssi hodnoty popela byly naméteny u odrid jakosti E a A nez u odrid jakosti B a C,
¢imz je potvrzen vliv odridy.

Ve vyzkumu Faméry a kol. (2002) nebyl prokazan vliv agrotechniky na obsah popela.
V diplomové praci také nebyl mezi variantami odridy Vanessa S1 (standardni davka dusiku)
a S2 (davka dusiku zvySena o 40 kg/ha) liSicimi se agrotechnikou prokazan statisticky
vyznamny rozdil. Rozdil nebyl prokdzan ani mezi odridami ze dvou agroekologicky

odli$nych stanovist UKZUZ Lednice a Lipy.

Granulace ma vliv na dalsi zpracovani mouky. U vSech odrid byla splnéna vyhlaska
333/1997 Sh. na 96 % ¢astic mensich nez 257 um a alespon 75% ¢astic menSich nez 162 um
(Ptihoda a kol., 2003). Nejvyssi procento ¢astic mensich nez 162 um bylo naméfeno u odridy
Vanessa, pfestozZe je zafazena do jakostni skupiny C, coZ znamena, Ze ¢astice mouky jsou vice

mechanicky narusené a vazou vice vody.

Mokry lepek je faze zasobnich bilkovin vazanych do makropolymerti. Obsah mokrého
lepku neni v sou¢asné dobé& stanoven normou, ale podle diivé&jsi CSN bylo minimum 23 %
(Polisenska a kol., 2015). Toto kritérium splnily témét vSechny odridy kromé odrady
Vanessa S1 (jakost C, standardni davka dusiku) z Lipy, u které byl namétfen obsah lepku 22,1
obsah mokrého lepku byl naméfen u odriidy Vanessa (jakost C), je zde patrny vliv odridy.

Podle Hubika a kol. (2013) existuje souvislost mezi obsahem mokrého lepku a
obsahem hrubych bilkovin v zrnu, tedy dusikatych latek. Dle statistiky ve vysledcich byla
zjiSténa silnd zavislost mezi hodnotami mokrého lepku v lokalité Lednice u Srotu (1=0,75) i u
mouky (r=0,81). Ve stanici UKZUZ v Lipé byla zjiténa velmi silna zavislost u §rotu (r=0,91)
I u mouky (r=0,91).

Ve vyzkumu Jurkaninové a kol. (2014) byla také zjisténa korelace mezi obsahem
mokrého lepku a obsahem N-latek (r=0,82). V této studii byl pozorovan také vliv pocasi na
hodnotu mokrého lepku, kdy vyssich hodnot bylo dosazeno v oblastech s teplejsim a sussim
pocasim. V diplomové praci nebyl mezi vysledky zobou lokalit pozorovan statisticky
vyznamny rozdil, pfestoze se agrotechnické podminky obou stanovist UKZUZ 1isi.

Ptestoze odridy Vanessa S1 (zakladni dadvka dusiku) a Vanessa S2 (zdkladni davka +
40 kg/ha navic) byly rizné hnojeny, nebyl zjiStén vyznamny rozdil v obsahu mokrého lepku.
Na rozdil od studie Faméry a kol. (2000), kde byl zjistén vys$si obsah mokrého lepku pfi

klasickém zptisobu péstovani oproti ekologickému rezimu s niz§imi ddvkami dusiku.
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Obsah N-latek urcuje mnozstvi bilkovin v zrnu a ma vliv na vlastnosti tésta.

Ve srovnani se studii Jurkaninové a kol. (2014), kde byl prokazan vliv pocasi na
mnozstvi N-latek, v diplomové praci nebyl mezi vysledky z obou lokalit pozorovan statisticky
vyznamny rozdil i ptes rozdilné agrotechnické podminky obou stanovist'.

Pozadavek normy CSN 46 1100-2 11,5 % nesplnily odriidy Vanessa S2 (jakost C)
piestoze byla davka dusiku o 40 kg/ha zvySena. Déle nedoslo ke splnéni normy u odrudy
Vanessa S1 (jakost C), kde byla pouzita standardni davka dusiku z Lipy a u odridy Tobak
(jakost B) z Lednice a to jak u mouky, tak i u Srotu. Jelikoz byly nejvys$si hodnoty N-latek
naméfeny u odriidy Evina (jakost E) a norma nebyla splnéna u odrtd jakosti B a C, je zde
patrny vliv odridovych vlastnosti. Ve vyzkumu Polisenské a kol. (2015) byl také prokazan
vliv odriidy na hodnotu N-latek, kdy odridy jakosti E dosahovaly nejvysSich hodnot.

Prestoze odridy Vanessa S1 (zdkladni davka dusiku) a Vanessa S2 (zakladni davka +
40 kg/ha navic) byly rizné hnojeny, nebyl zjistén vyznamny rozdil v obsahu N-latek stejné

jako u obsahu mokrého lepku.

Hodnotou Gluten indexu je posouzena predevSim sila lepku, tudiZz jeho hodnota ma
vliv na vlastnosti tésta. Gluten index vSak vykazuje pouze slabé korela¢ni koeficienty na
obsahu mokrého lepku a na obsahu N-latek.

GI neni v soucasné dobé stanoven normou, ale pro pekatské ucely jsou doporuceny
hodnoty 60 a vice. Hodnoty 50 - 60 znaci pekatsky slaby lepek (PoliSenska a kol., 2015).
Témef u vSech odrid byl naméfen gluten index vyssi nez 60 kromé odridy Bohemia z Lipy, u
které vySlo 57. Hodnota gluten indexu mouky této odridy je vSak 73. Ve studii Vyslouzila
(2012) byl prokazan vliv odridy na hodnotu gluten indexu, kdy u vysSich skupin jakosti byla
hodnota gluten indexu nejvyssi. V diplomové praci bylo také zjiSténo, Ze odriidy z jakostnich
skupin E a A dosahovaly vysSich hodnot gluten indexu a odridy jakosti C niz$ich.

Mezi obéma agrotechnicky odliSnymi stanovisti nebyl pozorovéan statisticky
vyznamny rozdil v hodnotach gluten indexu. V zavislosti na vysledcich gluten indexu

Vv diplomové praci v odstavci vyse lze usuzovat vliv odridy.

Zelenyho test ur€uje kvalitativni vlastnosti lepkoveé bilkoviny.

Pozadavek normy CSN 46 1100- 2 pro pekarenskou psenici 30 ml nebyl splnén u
odrudy Vanessa S1 a S2, ktera je zafazena do kategorie C. Podle Hubika a kol. (2013) je
Zelenyho test zavisly piedev§im na odridé. Ve studii PoliSenské a kol. v letech 2011-13
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(2014) byl prokazan nejvétsi vliv odridovych vlastnosti na hodnotu Zelenyho testu a Cisla
poklesu. V diplomové praci byl vliv odridovych vlastnosti pSenice prokazan také, jelikoz u
odrid pekaiské jakosti E a A byly naméfeny vysSi hodnoty Zelenyho testu nez u odrud
pekarské jakosti B a C.

Podle Palika a kol., (2009) s rostouci hodnotou Zelenyho testu roste obsah hrubych
bilkovin. Dle statistiky ve vysledcich byla zjisténa priméma zavislost (r=0,65) mezi
hodnotami N-latek mouky a hodnotami mouky Zelenyho testu na mlyné YM-1 ve stanici
UKZUZ v Lednici. Velmi silna zavislost (r=0,91) byla zji§téna mezi hodnotami N-latek a
hodnotami mouky Zelenyho testu na mlyné YM-1 ve stanici UKZUZ v Lipg.

Prestoze odridy Vanessa S1 (zdkladni davka dusiku) a Vanessa S2 (zakladni davka +
40 kg/ha navic) byly rizné hnojeny, nebyl zjistén vyznamny rozdil v hodnotdch Zelenyho
testu.

V mouce mleté na mlynku FQC nebyl zjistén statisticky vyznamny rozdil mezi obéma
zkusebnimi stanicemi, u mouky mleté na mlyné YM-1 statisticky vyznamny rozdil zjistén byl,
jelikoz jsou zde rozdily v agroekologickych podminkach mezi obéma stanovisti. Vyssi

hodnoty Zelenyho testu byly naméfeny na stanovisti v Lipé.

Cislem poklesu je odhaleno poskozeni zasobnich latek endospermu zrna
hydrolytickymi enzymy. Ve vyzkumu Polisenské a kol. v letech 2011-13 (2014) byl prokazan
nejvetsi vliv odridovych vlastnosti na hodnotu Zelenyho testu a ¢isla poklesu. V diplomové
praci byl také prokazan vliv odridovych vlastnosti, kdy u jakostnich skupin E a A byly
naméfeny vysSs$i hodnoty ¢isla poklesu nez u jakostnich skupin B a C. Jakostni pozadavek
normy CSN 46 1100-2 byl spInén u viech odrid.

Mezi hodnotami Zelenyho testu v mouce na mlyné¢ YM-1 a hodnotou ¢isla poklesu
v mouce na témze mlyné byly prokazany velmi silné korelace jak na stanovisti UKZUZ
V Lednici (1=0,91) tak na stanovisti v Lip& (r=0,98).

Buresova a kol. (2000-2016) uvadi, Ze vysoké hodnoty Cisla poklesu jsou dusledkem
suchého a teplého podasi. Piestoze byla na stanici UKZUZ v Lipé naméfena niz$i primérna
teplota a vy$si Ghrn srazek, nez ve stanici UKZUZ v Lednici, byly vysledky hodnot &isla
poklesu mouky pro tuto oblast vyssi. Hodnoty ¢isla poklesu u Srotu se mezi obéma stanovisti
UKZUZ statisticky vyznamng nelisi.

Ve studii Tayehuna et al. (2016) byly namétfeny vyssi hodnoty ¢isla poklesu za vyssi

skladovaci teploty. V diplomové praci vSak tento fakt nebyl sledovan, tudiz nelze urcit.
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Farinografické ukazatele demonstruji chovani tésta béhem hnéteni, které pak ma vliv na
vyslednou kvalitu peciva.

Vaznost mouky je jednim z nejvyznamnéjSich ukazatelt pekatské kvality. Zavisi na
obsahu bilkovin, poskozenych $krobovych zrn a na tvrdosti zrna, kdy tvrdozrnné odriady vazi
vice vody nez mékké odrudy, jelikoz vykazuji vétsi mechanické poskozeni skrobu (Novotny a
kol., 2016). V diplomové praci byla zjisténa mezi tvrdosti a vaznosti mouky primérna
pozitivni korelace u hodnot ze stanice UKZUZ Lednice (r=0,48) a ze stanice UKZUZ Lipy
(r=0,68).

Podle Ptihody a kol., (2003) zavisi na vaznosti mouky dalsi vlastnosti, jako je doba
vyvinu, pokles konzistence a stabilita tésta. U sledovanych odrid byla podle korelacnich
analyz prokdzédna mezi vaznosti mouky a stabilitou tésta primérnd zavislost na stanici
v Lednici (r=0,56) a na stanici v Lipé (r=0,67). Mezi vaznosti mouky a vyvinem tésta na
stanici UKZUZ v Lednici nebyla prokazana zavislost (r=0,08) a na stanici UKZUZ v Lipg
byla prokdzana primérnd zavislost (r=0,69). Mezi vaznosti mouky a poklesem konzistence
byla prokazana negativni pramérna zavislost na stanici v Lednici (r=-0,54) a na stanovisti
v Lip¢ (r=-0,63). U mouk, které vazou vice vody, dochazi tedy k prudSimu poklesu
konzistence.

Zatazeni odrid do kategorii pekaiské jakosti odpovida naméfenym hodnotam vaznosti
mouky. Odrida jakosti C ma niz$i vaznost mouky neZ odrudy jakosti E, A a B, jelikoz
vykazuje mensi mechanické poSkozeni Skrobu neZ tvrdozrnné odrady.

Ve vyzkumu Jurkaninové a kol. (2015) byly zjistény rozdily ve vaznosti mouky pro
jednotlivé oblasti. V diplomové praci viak mezi odriidami p3enice ze stanic UKZUZ Lednice

a Lipy nebyl zjistén statisticky vyznamny rozdil.

U doby vyvinu odpovida zatfazeni odriid do kategorii pekatfské jakosti naméfenym
hodnotam doby vyvinu. Delsi doba vyvinu byla naméfena u odriid jakosti E a A oproti
odrtidam jakosti B a C, kde byly naméfeny niz$i hodnoty.

V diplomové praci nebyl mezi odridami ze stanovist UKZUZ v Lednici a v Lipé
zjiStén statisticky vyznamny rozdil, stejné jako u vaznosti mouky.

Pokles konzistence rovnéz odpovida zatazeni odrud do kategorii pekaiské jakosti
naméfenym hodnotdm poklesu konzistence, kdy nulovy pokles byl namétfen u odrtid jakosti E
a A a prudky pokles konzistence byl naméfen u odriidy jakosti C.

V porovnani s vyzkumem Jurkaninové a kol. (2015), kde byly v jednotlivych

oblastech zjiStény rizné hodnoty poklesu konzistence, v diplomové praci statisticky
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vyznamny rozdil mezi odriidami pSenice ze stanic UKZUZ Lednice a Lipy prokazan nebyl, i
ptes rozdilné agroekologické podminky obou stanovist'.

U hodnot stability tésta odpovida zatazeni odriid do kategorii pekatské jakosti
naméfenym hodnotam. Delsi stabilita tésta byla naméfena u odrid jakosti E a A nez u odriad
jakosti B a C.

Ve vyzkumu Jurkaninové a kol. (2015), se v zavislosti na raznych agroekologickych
podminkach lisily hodnoty stability tésta. V diplomové praci vSak i pies rozdilné podminky
obou stanovist nebyl zjistén statisticky vyznamny rozdil ve stabilit¢ tésta mezi ob&éma

stanovisti v Lednici a v Lip¢.

Pekatsky pokus uddva ucelenou ptedstavu o jakosti dané odrtdy, do které je promitnut
vliv v8ech jakostnich ukazatel?i.

Vysledky pekaiského pokusu zkoumanych odriid odpovidaji zatazeni do jakostnich
skupin. Napf. odrida Evina, kterd je zafazena do jakostni skupiny E, je charakteristicka
nejvyssim objemem peciva a vybornymi vlastnosti tésta, stfidky a dalSich. Oproti tomu u
odridy Vanessa, ktera je zarazena do jakostni skupiny C, byl naméten nejnizsi objem peciva a
horsi vlastnosti vyrobku a tésta.

Na dosazeni vysoké kvality pe€iva méa vliv hlavné vysoky obsah N-latek a vysoky
obsah mokrého lepku spolu s vysokou hodnotou gluten indexu, které vytvati pevné silné
tésto, kdy je zvySena vaznost mouky, prodlouzena doba vyvinu a stabilita tésta a snizen
pokles konzistence. Diky témto faktorim je dosazeno vybornych vlastnosti tésta a vybornych
parametrl peciva.

Na kvalité lepkové bilkoviny se podili také hodnota tvrdosti, kdy vyssi tvrdost urcuje
vys$$i podil bilkovin a tedy kvalitngjsi tésto a lepSi parametry peciva. Zelenyho test urcuje
mnozstvi a kvalitu lepkové bilkoviny, kdy vyssi hodnoty znaci kvalitné€;si lepek a tudiz 1 lepsi
vysledné parametry peéiva. Cislem poklesu byva odhalena aktivita alfa amylazy, kdy vysoké
hodnoty znac¢i nizkou aktivitu alfa amylazy, tésto je pruzné dobte zpracovatelné a pecivo ma
velky objem.

Pies rozdilné charakteristiky obou zkusebnich stanovist UKZUZ Lednice a Lipy nebyl

mezi parametry peciva pozorovan statisticky vyznamny rozdil.

Bylo zjisténo, ze zatazeni odrid do jakostni skupiny odpovidd hodnotdm jakostnich
parametri. U odrudy Evina jakosti E byla naméfena vysoka objemova hmotnost, vysoka

tvrdost (nizké % PSI), vysoky obsah popela, primérna hodnota granulace, vysoky obsah
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mokrého lepku, N-latek a Gluten indexu, vysoké hodnoty Zelenyho testu a Cisla poklesu. Dale
byla u této odridy naméfena vysoka vaznost mouky, dlouhd doba vyvinu, vysoka stabilita
tésta a nulovy pokles konzistence. Pecivo této odridy meélo vysoky objem a vyborné
vlastnosti stfidky, tvar, vzhled, vlastnosti vyrobku apod. U odriid Bohemia a Fakir (jakost A)
byly naméfeny hodnoty jakostnich parametri spiSe vysoké ale o trochu nizsi nez u odrady
jakosti E. U odridy Tobak jakosti B byly naméfeny primérné az nizSi hodnoty téchto
jakostnich parametri. U odridy Vanessa (jakost C) byly naméfeny spiSe niz§i hodnoty

jakostnich parametru, granulace byla u této odriidy vyssi nez u ostatnich odrtd.

7. Zavér

Na zaklad¢ vysledki dosaZenych v diplomové préaci lze tvrdit, zZe hypotéza: Stav
bilkovino-Skrobového komplexu pSeni¢ného zrna vyznamné ovliviluje vlastnosti
zpracovavaného tésta a kvalitu pekatskych vyrobku, byla piijata.

Pro dosazeni vysoké kvality zpracovavaného tésta a vysoké kvality pekatskych
vyrobkd je dilezita vysoka hodnota objemové hmotnosti a tvrdosti zrna (nizké % PSI). Dale
je nezbytny vysoky obsah N-latek, ktery spolu s obsahem mokrého lepku udavaji mnozstvi
lepkové bilkoviny. Vysoky obsah Gluten indexu, je dulezity pro dosazeni silného lepku.
Obsah a sila lepku maji nejvétsi vliv na charakteristiku tésta. Pevny a silny lepek zvysuje
vaznost mouky, prodluZzuje dobu vyvinu, prodluzuje stabilitu tésta a zplsobuje pozvolnéjsi
pokles konzistence. Na kvalité tésta a peciva se také podili hodnoty Zelenyho testu a cisla
poklesu. Soubor téchto ukazatelti ma vliv na vyslednou kvalitu tésta a peciva.

Ackoli byly agroekologické podminky obou stanovist UKZUZ v Lednici a Lipé
odli$né, nebyl mezi odridami prok4zan statisticky vyznamny rozdil v hodnoté vétSiny
jakostnich ukazatelii. Rozdily byly prokdzany mezi hodnotami ¢isla poklesu a Zelenyho testu
u mouky a u vaznosti mouky, pii¢emz vyssich hodnot bylo dosazeno u hodnot z Lipy.

Ackoli byly varianty odridy Vanessa S1 a S2 hnojeny rozdiln¢ (S1 — zakladni davka
dusiku, S2 — davka dusiku o 40 kg/ha zvysena), byly statisticky vyznamné rozdily pouze u
objemové hmotnosti, kde varianta S2 dosahovala vyssich hodnot.

Bylo zjisténo, Ze zatfazeni odriid do jakostni skupiny odpovidd hodnotam jakostnich
parametrii. U odrid jakosti E a A byly zpravidla naméfeny vyS$i hodnoty jakostnich
parametr nez u odrad jakosti B a C.

Bylo zjisténo, Ze na vysledné kvalité¢ zrna tésta a peciva se podili jednak odriida a

jednak agroekologické vlivy.
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Obr. &. 1: Odréida Bohemia, Stanice UKzUZ, Lipa, 2015

Obr. &. 2: Odriida Tobak, Stanice UKzUz, Lipa, 2015
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Obr. &. 3: Odriida Evina, Stanice UKzUZ, Lipa, 2015

Obr. ¢&. 4: Odriida Fakir, Stanice UKzUz, Lipa, 2015

59



Obr. &. 5: Odriida Vanessa S1, Stanice UKZUZ, Lipa, 2015

Obr. &. 6: Odriida Vanessa S2, Stanice UKZUZ, Lipa, 2015
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Obr. &. 7: Odriida Tobak, Stanice UKZUZ, Lednice, 2015

Obr. ¢. 8: Odriida Vanessa S1, Stanice UKZUZ, Lednice, 2015
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Obr. €. 9: Odrida Fakir, Stanice UKZUZ, Lednice, 2015

Obr. ¢. 10: Odrada Vanessa S2, Stanice UKZUZ, Lednice, 2015
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Obr. &. 11: OdrGda Bohemia, Stanice UKzUZ, Lednice, 2015

Obr. ¢. 7: Odriida Evina, Stanice UKZUZ, Lednice, 2015
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