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Abstrakt

Tato prace se zabyva vlivem podminek sklizné, pfedev§im pak mnoZstvim destovych
srazek, na kvalitu pSenice v roce 2007. Byla pouzita odrida potravindiské psenice, u které
byly sledovany kvalitativni parametry, a to ¢islo poklesu, obsah N-litek, obsah lepku
a sedimentacni test. Jako vedlejsi parametry byly sledovany vlhkost, kli¢ivost, hmotnost tisice
zrn a objemova hmotnost.

Podle dosazenych vysledkli mély srazky negativni vliv na hodnoty c¢isla poklesu,
sedimentacniho testu, obsahu N-latek, obsah lepku a vlhkosti. U ostatnich parametrii nebyl

vliv srazek prokdzan.
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Abstract

This bachelor thesis deals with the influence of harvest conditions, especially the
amount of rainfall, on the quality of wheat in the year of 2007. This test used a type of food
wheat and the monitored quality parameters were the falling number, the amount of N-
substances, the amount of gluten and the sedimentation test. Among the other parameters the
test monitored the moisture, the seed quality, 1000-seed weight and the volume weight.

According to the achieved results the rainfall had a negative influence on the
parameters of the falling number, the sedimentation test, the amount of N-substances, the
amount of gluten and the moisture. In the other parameters the influence of rainfall was not

proved.
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1 Uvod

Postaveni psenice v Ceské republice vyplyvd predeviim z jejtho zastoupeni na
struktufe obilnin i plodin péstovanych na orné pud¢, kde v obou ptipadech je na prvnim misté
obdobn¢ jako v celosvétovém métitku. Sou€asny stav jejiho péstovdni i situaci v uZiti zrna u
nds vSak nelze povaZovat za tomu odpovidajici. Vedle stagnace vynosu a jakosti zrna dochazi
ke zna¢nému meziro¢nimu kolisani péstitelskych ploch a tim i celkového objemu produkce.
Zatimco nejveétsi podil produkce se zkrmuje, vétsi Cast osevnich ploch je péstovdna s cilem
dosaZeni potravinafské kvality a tim i1 vyS$$i realiza¢ni ceny. Proto u nds v osevu dominuji
odridy jakostni skupiny A a E. Tento piistup prvovyroby neni trvale mozny, nebot
nezohlednuje stavajici, tim méné perspektivni struktury spotieby a vyuziti zrna. Neni tak
rovnéZ respektovan princip rajonizace pestovani pSenice z hlediska dosahovéni potravindiské
jakosti i vyuZiti vynosového potencidlu odrad. Cést potravinaiské pSenice pak putuje do
krmnych fondi, ackoliv z hlediska krmivaiskych pozadavkl na skladbu bilkovin zrna tomuto
ucelu naprosto nevyhovuje. Jde pfedevSim o nezddouci vyssi podil bilkovin tvoficich lepek,
zejména malo rozpustnych frakci prolaminl a gluteninli. Ty jsou pfifinou niZsi konverze
bilkovin v travicim traktu monogastrickych zvitat.

V CR v osevu obilnin pSenice v sou¢asnosti piedstavuje okolo 38%, podil osevu na
orné pude je 30% s celkovou vymeérou okolo 800 tisic hektari. Ta v poslednich deseti letech
meziron¢ znacén¢ kolisd od 648 tisic hektara (kriticky rok 2003) po 972 tisic hektard v roce
2000 (z toho 886 tisic hektarii ozimé pSenice). Rozsahem osevnich ploch tak ozimd pSenice
vyznamn¢ ovliviiuje ekonomiku vétSiny zemédelskych podniki.

P3enice se v CR vyuZiva k potravinafskému vyuZiti, krmivatskému vyuZiti, kdy je u
nds nejdulezitéjsi krmnou obilovinou. Technické vyuziti pSenice je zejména k vyrob¢ Skrobu,
nebo k dnes diskutované vyrob¢ bioetanolu.

V prubéhu tohoto stoleti byly ¢eské zemé témét vzdy odkdzdny na dovoz kvalitni
pSenice pro mlynské, pekarské, téstarenské i jiné zpracovani. Dovezena pSenice z aridnéjSich
oblasti Evropy a Severni Ameriky slouZzila k vylepSeni smési s domdci pSenici, jejiz jakost
byla zna¢né€ nestandardni. Dovoz si jiz na zacatku stoleti vynucovaly vznikajici velkomlyny a
velkopekarny. Men$i mlyny zpracovavaly téméf vyhradné domdci suroviny.

Pted prvni svétovou valkou byly hlavnim zdrojem kvalitni pSenice Uhry, ¢astecné i
Rusko jako tehdy nejvétsi svétovy exportér. V mezivalecném obdobi pak prevazné Kanada.

Za okupace k ndm byly zavadény intenzivni nejakostni némecké odridy. Jistd negativni
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korelace mezi vynosem a jakosti vedla i po vélce k uptednostiiovani nekvalitnich odrtd.
Presto vSak 1 vynosy zrna dlouho stagnovaly a nedostatek se feSil dovozem, tentokrat
z byvalého SSSR.

Koncem Sedesatych let se situace zlepSila a to jak v kvalité, tak v kvantité sklizné
pSenice. U nds se osveédcCily nékteré sovetské odridy, zejména Mironovskd. Kvalitu sklizné
vSak nefesili bezezbytku. V osmdesétych letech vSak jiZ nastupovaly nase odrudy, vzniklé
systematickym Slechténim na jakost, které ptinesly pfiznivy zvrat v kvalité produkce.

Nyni se u kvality potraviniiské pSenice sleduje zejména cislo poklesu, které je
nejdiileZit&j$im parametrem pii vykupu potravinaiské psenice. Cislo poklesu je zavislé svymi
hodnotami na charakteru poasi (sraZek) béhem doby sklizng. Cim vyznamn&jii jsou srazky,

tim vice se hodnota ¢isla poklesu méni. Ostatnimi sledovanymi parametry jsou i sedimentacni

index, obsah dusikatych latek a obsah bilkovin.
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2 Literarni prehled

2.1 Taxonomickeé zarazeni a botanicka systematika

Do rodu pSenice Triticum L., ktery nélezi do Celedi lipnicovitych Poaceae, patii
n¢kolik druhti. Jeji klas je slozeny z vicekvétych klaski, které jsou umistény na jednotlivych
¢lancich klasového vietene. Mohou byt 1-2, ale az 7kvété, z nichz zpravidla 1-4 jsou plodné.
Zakladni chromozémové Cislo n = 7 a podle po¢tu chromozémii rod Triticum zahrnuje tfi
skupiny.

Do skupiny diploidnich pSenic (2n = 14) patfi: pSenice pland jednozrnka, Triticum
boeticum (Boiss). Schiem, s dzkym plochym klasem, ktery se ve zralosti rozpadd. Ma
dvoukvété klasky, z nichz pievazné pouze spodni je plochy.

Dals$im diploidnim druhem je pSenice kulturni jednozrnka, Triticum monoccorcum L.,
kterd ma rovnéz uzky klas, méné rozpadavy. U dvoukvétych klaskli obvykle dozrava jen
jedna uzka sklovitd obilka. Vyskytuje se zpravidla jako jafina.

VéEtsi péstitelsky vyznam ma skupina tetraploidni pSenice (2n = 28). Sem patii pSenice
pland dvouzrnka, Triticum dicocoides L.,pSenice dvouzrnka, Triticum dicoceum Schrank
(okryZz), pSenice Timofejova, Triticum timopheevi zhuk, pSenice naduield, Triticum turgidum
L., pSenice polska, Triticum polonicum, a pSenice tvrda, Triticum durum.

Posledné jmenovand pSenice tvrdd ma neldmavy klas, s osinami vétSinou delSimi nez
klas. Jeji plevy maji témét shodnou délku s pluchami. Obilka je sklovitd, trojhrannd
s vpadlym klickem, neochmytend, jeji lepek je vhodny k vyrobé téstovin. V hlavnich
oblastech jejiho péstovani prevazuji jarni odrudy, ve stfedni Evropé se péstuje i ozima forma,
ktera ma vSak horsi jakost.

Péstitelsky nejvyznamnéjsi je skupina hexaploidnich (2n = 42), do které patii pSenice
Spalda, Triticum spelta L., a pSenice setd, Triticum aestivum L.

Psenice Spalda ma klas lamavy, dlouhy, velmi fidky. Klasky jsou ctytkvété, pouze dva
kvitky jsou plodné, obilky pevné uzaviené v pluchiach. Patii ke kulturnim druhtm,
v poslednich letech se rozsifujicim kromé zapadni Evropy i u nds. Pé&stuje se ozima i jarni
forma. VyuZziva se k vyrobé té€stovin nebo nedozrélé obilky jako pifisada do polévky.

Nejvice ve svét€¢ i u nds péstovanym druhem je pSenice setd. M4 neldmavy Kklas,
osinaty nebo bezosinny, rizn¢ husty. Plevy i pluchy jsou vejcité nebo podlouhle vejCité, se

zfetelnym kylem. Obilky jsou nahé, buclatéjsi, na fezu oblé, s mirn€ vystouplym klickem, na
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protilehlé stran¢ ochmyfené. PSenice setd vznikla pravdépodobné ze Spaldy a vyskytuje se ve
Ctyfech variantich:

® [utescens, s bezosinnym ¢1 osinatym klasem, bilé barvy

® milturum, s bezosinnym ¢i osinatym klasem, cervené barvy

e erythrospermum, s osinatym klasem, bilé barvy

® furregium, s osinatym klasem, cervené barvy
V CR pievazuji odridy néleZejicich do variety lutescens.

(Zimolka, 2005)

2.2 Slozeni obilky pSenice

Plod (semeno) obilnin je zrno, které se nazyva obilka. Je ulozeno v klasu a je tvoieno
klickem (zdrodkem), mou¢nym zrnem - endospermem a obalem (slupkou).

Klicek, tj. zarodek budouci rostliny, je tvofen kratkym kotfinkem, ktery je obaleny
¢epickou a krckem obalenym pochvou s vegetatnim vrcholem a se zalozenymi listy. Cely
klicek se nachdazi na Stitku, ktery je oddélen vrstvou palisddovych bun€k od mouc¢ného jadra.
Kli¢ek obsahuje vétsi mnoZstvi tukd, bilkovin, lecitinu, enzymd, vitamini, rdstovych
hormonti a minerélnich latek. (Blaha, Srek 1999) Nemd dobry vliv na skladovani mouky, na
pekaiské a pecivarenské vlastnosti mouky, proto se pied mletim odstrafiuje. Hmotnostni
pomér klicku se Stitkem ke hmotnosti celého zrna Cini 1,4 az 3,8%.

Endosperm je zasobdrna Zivin pro vyvoj klicku pii kli¢eni zrna. Minerélni latky jsou
v mou¢ném jadru obsaZeny jen nepatrn€. Jeho hlavni slozkou je pfevdzné polysacharid Skrob
(ptes 70%) a bilkoviny (8 az 15%), tedy vysokomolekuldrni slouceniny, které vznikajici
klicek neni schopen pfimo pfijimat. Proto se pti kli¢eni (portstani) obilovin inaktivuje fada
enzymu, které S$té€pi vysokomolekuldrni Ziviny na jednodus$i produkty. Napi. ze Skrobu
vznikaji pisobenim diastatickych enzymua dextriny a maltosy, z bilkovin nizZsi peptidy az
aminokyseliny. Témito, pro vyvoj klicku velmi dtlezitymi biochemickymi procesy, se ale
podstatné snizuje pekatskd jakost mouky. Stupeni porostlosti obili, z néhoz byly dané mouky
pfipraveny, se hodnoti stanovenim obsahu maltosy. Mouka z dobré pSenice ma fadové
nckolik desetin procent maltosy. Je-li obsah maltosy u pSenice vyssi nez 2,5%, je porostla.
Endosperm je tvofen jadrem, jeZ je obaleno aleuronovou vrstvou. Jejich pomér k hmotnosti
zrna je 77 az 85% (jadro), resp. 6,3 az 8,9% (aleuronova vrstva).

Obaly zrna jsou oplodim a osemenim, které chrani obilku pfed mechanickym

poskozenim, vysychdnim a pfed mikroorganismy. Oplodi je tvofeno ze Ctyf vrstev a to
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ze zdtevnatcélych buné€k, podélnych bunck, z vrstvy piicnych bunck a z hadicovych bunék.
Osemeni je tvofeno dvéma vrstvami — barevné buniky a sklovité buniky. Vcelku jsou tyto
obalové vrstvy nepropustné pro vétSinu organickych i minerdlnich slou¢enin. Propoustéji vSak
vodu a za urcitych podminek i kyslik. Obaly zrna jsou tvofeny hlavné z celulosy a
z minerdlnich latek, slouc¢enin vépniku, fosforu, drasliku, siry aj. Pfed mletim se tyto obaly

musi odstranit z ddvodu nestravitelnosti pro lidsky organismus. (Skoupil, 2005)

2.3 Chemicke slozeni zrna psenice

Vlastni chemické sloZeni obilnych zrn zédlezi na druhu a na odridé obilniny, na
technologickém postup, klimatickych podminkéch pfi sklizni a poskliziiovych tpravach obili.

Chemické sloZeni zrna je ruaznorodé. Obsahuje Skrob, bilkoviny, tuky, cukry,
bunicinu, popeloviny, fosfaty, vitaminy, fermenty a jiné latky.

Velmi diileZitou slozku pSeni¢ného zrna tvoii bilkoviny. PSenice je nejvyznamnéjSim
produktem obilnych bilkovin, protoZe produkuje asi 55% z celkového mnoZstvi bilkovin.

Obsah bilkovin v zrnu pSenice zdvisi pfedev§Sim na klimatickych podminkéch,
agrotechnickém opatteni, vyzive, ptde, odride€, prubéhu pocasi.

Bilkovinny komplex pSeni¢ného zrna md nékteré funk¢ni vlastnosti, jako jsou bohaté
frakéni sloZeni, schopnost bilkovin vytvafet makromolekuldrni strukturu lepku, rozdilné
slozeni aminokyselin v jednotlivych frakcich bilkovin a v jednotlivych ¢éastech zrna.
Bilkoviny pSeni¢ného zrna jsou v porovnani s vétSinou bilkovin nachdzejicich se v Zivé hmot¢
v ptirozeném stavu relativné bez vody, proto se musi studovat ve formé roztoku. (Prugar,

HraSka, 1986)

2.3.1 Vlastnosti psenicnych bilkovin

Zrald zrna obilovin obsahuji podle druhlt a odrid kolem 9-13% bilkovin v suSiné.
Nejvice jsou prozkoumany bilkoviny pSenice, které maji také nejvétsi technologicky vyznam.
Vroce 1907 publikoval Osborne (in Slukova, 2008) frakcionaci pSeni¢nych bilkovin na
zdklad¢ jejich rozpustnosti v riiznych rozpoustédlech. Bilkoviny tak byly rozdéleny do Ctyt
skupin: 1. albuminy (rozpustné ve vod¢), 2. globuliny (rozpustné v roztocich soli), 3.
prolaminy (rozpustné v 70% ethanolu) a 4. gluteliny (z¢4sti rozpustné ve ztedénych roztocich
kyselin a zdsad). Ctyfi zdkladni Osbornovy frakce se vyskytuji ve viech obilnych zrnech a

podle druhi obilovin jim pak byly pfisouzeny riizné ndzvy vétSinou odvozené z latinskych
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nazvlu jednotlivych obilovin. Pro pSeni¢né prolaminy a gluteliny jsou pouZivdny ndzvy
gliadiny a gluteniny. Mezi albuminy a globuliny patfi vSechny obilné enzymy a fada dalSich
bilkovin. Z technologického hlediska jsou vSak nejvyznamnéjsi zdsobni bilkoviny obsazené
v endospermu obilovin (prolamin a glutenin), které maji pekaiské vyuziti. Zasobni bilkoviny
pSenice se 1i$i svymi vlastnostmi od zdsobnich bilkovin ostatnich obilovin a jsou pfi€inou
vyjimecného postaveni pSenice v ceredlni technologii. Prolaminy a gluteliny nejsou rozpustné
ve vodé. Ve vodé vSak bobtnaji a vytvaii vysoce viskdzni koloidni gely nebo roztoky.

Psenicné prolaminy a gluteliny (gliadin a glutenin) bobtnaji pouze omezen¢ a za
souCasného vloZeni mechanické energie na hnéteni. Za ptitomnosti vzdusného kysliku tvori
pevny gel, ktery nazyvame lepek. Pti hnéteni pSenicné mouky (v podstaté je to rozdrceny
endosperm) s vodou dochdzi pravé ke vzniku lepku a ten tvoii vlastni ,,kostru‘ tésta. Lepek je
pricinou jedine¢nych vlastnosti pSenicného tésta, jeho taznosti a pruznosti. PSeni¢ny lepek je
pruzny gel. Lze jej z tésta izolovat vypirdnim proudem vody, pficemZ se postupné vyplavuji
latky rozpustné ve vod¢ a Skrob a po ur€ité dobé ziskame tzv. ,,mokry lepek“. Je nutné si
uvédomit, Ze v nativnim stavu zrna ani v mouce jeSté ve skutecnosti lepek neexistuje a vytvaii
se az po propojeni prostorové sit¢ pSeni¢né bilkoviny. Lepek je charakteristicky taznosti,
pruznosti a schopnosti bobtnat ve zfedéném roztoku kyseliny mlé¢né. Tyto jeho vlastnosti
pfedurcuji do znacné miry vlastnosti tésta. Z ostatnich obilovin podobny gel nelze ziskat.

Za klicovou slozku jsou povazovany bilkoviny dvou frakci — prolamint a gluteling,
které jsou zde zastoupeny v pomeéru 2:3. PSeni¢né prolaminy (gliadiny) maji nizsi
molekulovou hmotnost ve srovnéni s gluteliny a poskytuji lepku taZnost. PSeni¢né gluteliny
(gluteniny) jsou naopak vysokomolekuldrni frakci a poskytuji lepku pruznost. Ve struktuie

lepku vytvaieji gluteliny nadmolekularni vlaknité struktury. (Slukova, 2008)

2.3.2 Polysacharidy

Z technologického hlediska jsou vedle bilkovin nejvyznamnéj$i skupinou
biopolymerti obilovin polysacharidy. Polysacharidy obilnych zrn se d€li zpravidla na Skrob a
na skupinu nesSkrobovych polysacharidi.

Granule Skrobu maji krystalové uspotfdddni a mohou byt pozorovany napf. pomoci
elektronového mikroskopu. Skrob ma vedle peni¢ného lepku zdsadni vyznam pro ceredlni
technologii. Z fyzikdlnich vlastnosti Skrobu jsou nejvyznamnéjSi schopnosti bobtnani,

mazovaténi a retrogradace.

-13 -



Bakaldrskd prdce

Skrobova zrna jsou ve vodé nerozpustni. Ve studené vodé mirné bobtnaji, p¥ijimaji
vodu a postupné zacnou ztracet svoji puvodni strukturu. Se zvySujici se teplotou nabyva
bobtnani Skrobovych zrn na intenzité. (Slukova, 2008)

Skrob jako zdsobni litka v zrnu pSenice se tvoii a uklddd nejdifive ve vnitinich
vrstvach endospermu, menSi mnoZstvi je lokalizovano v obalovych vrstvach a v zarodku.
Obsah Skrobu v endospermu se zvysuje od patého dne do kveteni. Nejveétsi narGstani je mezi
12. a 35. dnem po odkveteni. Z chemického hlediska piedstavuje Skrob vysokomolekuldrni
polysacharid, tvofeny amylopektinem a amyladzou, tedy slozkami z rozvétvenych linearnich
alfa-glukosidicky propojenych glukosovych jednotek. (Prugar, Hraska, 1986)

Obé frakce jsou tvoreny molekulami glukosy, které jsou vSak v ptipadé¢ amylosy
spojeny (1 -> 4)-a glykosidovou vazbou, zatimco v molekuldch amylopektinu se vyskytuji i
vazby (1 -> 6)-a. Molekula amylosy je tvofena linedrnim fetézcem glukos, které v prostoru
vytvari Sroubovici tzv. helix. Helixy jsou déle v prostoru uspofdddny linedrné, zatimco
molekuly amylopektinu jsou rozvétvené, piicemz k vétveni dochdzi v mistech vyskytu vazby
(1 -> 6)-a. Ve struktufe Skrobového zrna se predpokldda, Ze volné vétve amylopektinu jsou
rovnéz vytvarovany do helixii. Amylosa mé na kazdém jednotlivém fetézci jeden redukujici
konec, ktery je schopen chemicky reagovat (napt. pfi barveni jédem), amylopektin ma jen
jednu takto reagujici skupinu v celé molekule, nebot’ redukujici skupiny prvniho uhliku vSech
ostatnich fetézcli jsou navdzany na jiné fetézce. Amylosa a amylopektin jsou zastoupeny
v obilnych Skrobech v rizném poméru. U pSenice se uvadi pomér cca 25% amylosy a 75%
amylopektinu. Ob¢ frakce se diky rtizné struktute 1isi také svymi chemickymi a fyzikalnimi
vlastnostmi. Amylosa je rozpustnd ve vodé zastudena, amylopektin pouze bobtnd a neni
schopen vytvofit roztok. Sroubovice amylosy jsou pomé&mé pevné tvarové uspofddiny a
jednotlivé zavity Sroubovice jsou udrzovany vodikovymi vazbami. Duty prostor takové
Sroubovice muze byt vyplnén linedrnim fetézcem nepoldrniho charakteru. Takové fetézce se
vyskytuji na nepoldrnim konci u lipida.

Skrob miize byt biochemicky hydrolyzovén tzv. amylolytickymi enzymy amylasami.
Jde o enzymy tiidy hydrolas, které katalyzuji hydrolytické Stépeni glykosidovych vazeb mezi
molekulami glukosy v polymernich fetézcich molekul amylosy a amylopektinu.

Alfa-amylasa St€pi molekuly amylosy a amylopektinu ,,zevniti* fet€zce na celky o
nizkém poctu glukosovych jednotek. Obili s naruSenym Skrobem, resp. z ného vymleta
mouka, mohou byt pro zpracovani zcela nevhodné, pokud je poSkozeni Skrobu vyznamné.

Pokud jsou v mouce jiZ naruSend zrna Skrobu a vysokd aktivita a-amylasy, dochdzi rychleji
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k hydrolyze Skrobu jiz béhem fermentaci v t&€sté, coZz ma za nésledek piili§ rychlou tvorbu
nizkomolekuldrnich cukr a lepivost tésta. Pfi procesu peceni pak a-amylasa, kterd ma
optimum aktivity pfi vysSich teplotach, siln¢ narusi strukturu tésta, protoZe naruseny Skrob
nema kapacitu k udrzeni dostatecného mnozstvi vody ve stfidé. PeCivo pak ma nekvalitni
sttidu (mazlavou nebo drobivou podle stupné poskozeni). (Slukova)

Na urcovani stupné prerostlosti pSeni¢ného zrna slouzi metody, kterymi se posuzuje
stav jeho Skrobovo-amylasového komplexu. U nds oveéfoval metody stanoveni pierostlosti
HyZa (in Prugar, Hraska 1986).

Z kolorimetrickych metod se pouzivd Wohlgemutova metoda. Postup Stépeni Skrobu
se sleduje podle jeho reakce sjédem po pfidani rozliénych podili enzymovych extrakti.
Existuje nékolik modifikaci této metody na rychlé stanoveni. Pii nékterych z nich se pouZzivaji
specidln¢ upravené kompardtory, pii jinych se stanovuje vysledné zbarveni fotometricky.
Indikace s jédem davaji rizné zbarveni (podle mnoZstvi Stipanych produktl) od modrého pies
fialové, cervené, oranZové aZ po Zlutou. Zluté zabarveni svéd& o znadném poskozeni
prertstanim.

Z metod zaloZenych na stanoveni Stipanych produkti Skrobu se pouZziva v SirSi mife
jodometrickd metoda stanoveni redukovanych cukri (maltosy). Z viskozimetrickych metod,
které jsou zaloZené na tom, Ze sniZeni viskozity zmazovatélych Skrobovych suspenzi pii
zahfivani ve vodnim prostfedi je disledek aktivity alfa-amylasy, je napt. Brabenderiiv
amylograf. Je to v podstaté viskozimetr, ktery v podobé charakteristické kfivky automaticky
zaznamendva pribéh zmén viskozity moucné vodné suspenze. Amylografické maximum
uddvad Casovou zdvislost zmény viskozity suspenze od vzristajici teploty. (Prugar, Hraska,
1986)

2.4 Uzitkové sméry psenice

Potravinarsk4 pSenice
Odrada pSenice seté Triticum aestivum L. ozimé i jarni k mlynsko-pekarenskému
zpracovani
- pro kynutd tésta: s poZadovanou mlynatskou a pekaiskou jakosti, kdy se odridy
podle jakosti tfidi do jakostnich skupin: E — elitni, A — kvalitni a B — chlebova
- pro pecivarenské ucely: zvlastni jakostni poZadavky k vyrob¢ keksi, suSenek,

oplatek, pizzy a dalsiho jemného peciva
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- pro téstoviny: prevazné odrudy pSenice tvrdé Triticum durum L. k vyrobé
téstovin (makarontl, Spaget, nudli a dalSich téstovin), specidlné mletd na mouku

semolinu

PSenice krmnd
Tvoii nejvétsi podil vyuZziti pSenice. Jde o nepotravindiské odriidy pSenice s mensim
podilem nerozpustnych frakci bilkovin (prolaminu, gluteninu) a vysokym bilkovinnym
produkénim indexem (PER). To je pomér mezi hmotnostnim piirastkem a mnoZstvim

ptijatych bilkovin. Pro kasein je hodnota 100, pro pSenici se uddva priimérna hodnota 55.

PSenice primyslova

- pro produkci Skrobu: vybrané odridy pSenice obecné Triticum aestivum L.
s vysokym obsahem Skrobu o velikosti Skrobovych zrn 10 az 25um, tj. Skrobu
A, s dobrou vypiratelnosti lepku nebo i vy$Sim obsahem lepku pro ziskédni
vitalniho lepku jako hlavniho produktu

- pro produkci etanolu: odridy vétSinou s vySSim obsahem Skrobu a vysSsi
aktivitou enzymd, s vysokou vytéznosti bioetanolu

- pro energetické ucely: uvadéji se moznosti vysoké energetické vytéznosti pii
spalovani celé nadzemni biomasy

(Petr, 2001)

2.4.1 Jakostni skupiny odrud psenice

Vv s

- elitni odrady pSenice E - nejkvalitngj§i potravindiské odrady, diive
oznacované jako velmi dobré, zlepSujici

- kvalitni odridy pSenice A — sem se fadi odridy diive oznaCované A 7, vedené
jako dobré, samostatné zpracovatelné, a A 6 jako doplitkové

- chlebové odriidy psenice B, dfive oznacované A 5 jako ptechod k A 6 (jde o
odridy doplinkové, zpracovatelné ve smési)

- nevhodné pSenice C jsou odridy nevhodné pro pekdrenské vyuziti na kynuta
tésta, ale vyuzitelné k ostatnim zpiisobiim vyuziti, napi. k pecivarenskému, ke
zpracovani na Skrob a etanol a také ke krmnym tcelim

(Petr, 2001, Zimolka, 2005)
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2.5 Kritéria urcujici kvalitu potravinarske psenice

V souCasné dobé je kvalita potravindiské pSenice hodnocena podle norem
CSN 46 1100-2 PSenice potravindiskd, které piedepisuji hodnoceni kvality odrid
v pekafském pokusu. Navrh kritérii pro hodnoceni jednotlivych znakii a roztfidéni odrid
pSenice do skupin podle kvality zahrnuje pifima i nepfimd hodnoceni (napf. u kynutych tést).
Soucasné s ndvrhem na rozdé¢leni pSenice podle zptsobu jejtho dal§iho vyuZiti se pieslo na
nova kritéria hodnoceni. Divodem je jejich vypovidaci schopnost a pfiblizeni se v hodnoceni
staitim EU. Z nového hodnoceni vyplyvaji soucasné také minimélni poZadavky na zafazeni
odrtd do skupin.

Také registrace odrid obilnin je zdsadné véazana k technologickému sméru. Pokud
odrtida nesplnuje technologicka kritéria, je zatazena do kategorie ,,ostatnich®.

Od roku 1998 jsou pSenice vhodné pro pekaiské zpracovani (pievazné pro vyrobu
kynutych tést) ¢lenény dle jakosti do skupin.

Cilem je zaradit kaZdou odriidu do ptfesné definované jakostni kategorie a tim umoznit
pestiteli a spotiebiteli zvolit optimdlni odriidu pro dany uZitkovy smér. Kazdd z uvedenych

skupin je definovédna tzv. minimalnimi hodnotami.

Tab. 1 Kritéria pro jednotlivé jakostni kategorie

Jakostni skupina E - elitni A - kvalitni B - chlebova
objemova vytéznost 549 513 477

obsah hrubych bilkovin (%) 12,6 11,8 11,1

test Zelenyho (ml) 47 33 19

¢islo poklesu (s) 240 200 160
objemova hodnota (g/1) 790 780 760

vaznost mouky (%) 58,7 55,5 53,9

(Zimolka, 2005)

Hodnotici kritéria se déli podle vyznamu na hlavni a dopliikova (Zimolka, 2005):
Hlavni kritéria — rozhodujici pro zatfazeni odridy do jakostni skupiny:

- obsah bilkovin

- obsah hrubych bilkovin

- sedimentacni test (Zelenyho test, diive SDS test)

- Cislo poklesu
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- objemova hmotnost
- vaznost mouky

Dopliikova kritéria pro zptesnéni popisu kvality odrid:

obsah mokrého lepku

- farinografické udaje (vyvin tésta, stabilita tésta, pokles stability
tésta)

- obsah popela v zrn¢€ pSenice

- tvrdost zrna

- hmotnost tisice zrn

- vytéZnost mouky

2.6 Charakteristika jednotlivych znaku

2.6.1 Objemova vytéznost

Objemova vytéznost je stanovena po prubéhu RMT (pekaisky pokus). Predstavuje
do kvalitativnich skupin pro pekarenské zpracovdni. Je v kladné korelaci k hodnotim
sedimentacniho testu a Cisla poklesu. Obsah dusikatych latek v suSiné zrna je v korelaci
s obsahem lepkovych bilkovin v zrnu a s objemem peciva. Obsah lepkovych bilkovin a obsah
peciva obecné stoupd s rostoucim obsahem dusikatych latek. (BureSov4, Palik, 2007) Soucésti
pekatského pokusu je komplexni hodnoceni peciva. To zahrnuje v bodovém hodnoceni kromég
objemové vytéznosti dal$i posouzeni predevsim vlastnosti tésta a peciva, jako napf. pruZnost
tésta, vzhled povrchu tésta, lepivost tésta, vyvazanost peciva (trhnuti kiirky), hnédnuti peciva,

kfehkost klirky, stejnomérnost pdrd, pruznost stiidy a chut’ peciva. (Zimolka, 2005)

2.6.2 Hruba bilkovina (HB)

Obsah je ovlivnén dusikatym hnojenim, teplotnimi podminkami péstovani
(v teplejsich oblastech je obsah HB vyssi) a ronikem. Stoupajici obsah HB pozitivné piisobi
na chovani peciva pfi peCeni, md vliv na povahu (jakost) tésta a objem peciva. Nizkym
obsahem HB se sniZuje taznost lepku a tim i tésta. Tento efekt ma vyznam pii kombinaci

schopnosti odrtid a rozdilnych vlastnostech tésta. AvSak parametr je moZno snadnéji, rychleji
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a s ndleZitou presnosti determinovat analytickou technikou (napf. pomoci NIRS techniky).

(Novotny, 2006)

2.6.3 Sedimentacni test

Sedimentacni test je metoda urcujici kvalitativni viskoelastické vlastnosti lepkové
bilkoviny. Na zdklad¢ hodnoty sedimentacniho testu lze spolehlivé vyradit odrady pSenice
s nizkou pekdrenskou jakosti. V soucasné dobé€ se provadi test podle Zelenyho. Pracuje se se
specidln¢ vymletou moukou na specidlnich mlyncich, které jsou doporuceny vcetné
pracovniho postupu normou CSN ISO 5529 Psenice — stanoveni sedimentaéniho indexu —
Zelenyho test. Jako chemické ¢inidlo se pouziva pifi Zelenyho sedimentacnim testu roztok
kyseliny mlé¢né a isopropanolu. Pro pekarenské pouziti je nejnizsi hodnota Zelenyho indexu
30ml a pro pecivarenskou vyrobu miZe dosdhnout nejvyse 25ml. (Hubik, 2001)

Princip spoc¢ivd v bobtnani pSeni¢nych bilkovin v organické kyselin€¢ (octové, nebo

mlécné. (Novotny, 2006)

2.6.4 Cislo poklesu (viskotest, Hagbergrovo éislo, Falling number)

Cislo poklesu se stalo v Evropé pouZivanym kritériem pro odhalovani poskozeni
zasobnich latek endospermu pSeni¢ného zrna hydrolytickymi enzymy, syntetizovanymi v zrné
v dasledku startu procesu kliceni zrna v klasu pfed sklizni vlivem nadmérného pi{jmu
vlhkosti. Je tedy vyznamné ovlivnéno priabéhem pocasi v dobé dozravani zrna a sklizné, ale
také odrtidou.

Zavisi na cCinnosti alfa-amylasy, kterd svoji Cinnosti zpusobuje sniZeni viskozity
suspenze Srotu. Porostlé zrno (Cinnost alfa-amylasy) ma nizké c¢islo poklesu. Nizké Eislo
poklesu sniZuje pekaiskou kvalitu zeslabenim pruznosti stfidy peciva, snizuje schopnost tésta
vazat vodu. PecCivo mé obvykle maly objem, nevhodnou vyvazanost, tésto je lepivé a tézko
zpracovatelné. Zpravidla byva poSkozena 1 lepkovd struktura. Tato hodnota je znacné
diskutabilni, ponévadZ naznacuje poSkozeni endospermdlnich zasobnich latek a tim i1 sniZeni
technologické jakosti. Proto je nezbytna informace o citlivosti odriidy k porastani.

Patii mezi nejdulezitéjsi znaky kvality pfi obchodni Cinnosti, pii realizaci na trhu.
Minimélni hodnota ¢isla poklesu pii vykupu potravinaiské pSenice je 220s.

Pred rokem 1960 se amylolytickd aktivita mouky stanovovala pomoci pfistroje
amylograf. V soucasné dob¢ se ke stanoveni Cisla poklesu pouZziva piistroj Falling number

1800.
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Tento znak kvality pati{ mezi ty znaky, které mize agronom (péstitel) ovlivnit pouze
vybérem vhodné (odolné) odriidy, piipadné v€asnou sklizni.

SniZeni ¢isla poklesu zpisobuje chladno a dest¢ zhruba 14 dnii pfed sklizni (nizka
teplota piedstavuje v tomto obdobi 16-20°C, vlhkost az 90%). Nizké ¢&islo poklesu v dusledku
nepiiznivého pocasi maji ty odridy, ve kterych je geneticky pouzita odrida VIGINTA.
(Zimolka, 2005)

Hodnota ¢isla poklesu je v podstaté Cas v sekundach (s), ktery uplyne pii klesani
normalizovaného téliska (ve specidln¢ vyrobené zkumavce) mezi dvéma znackami. Nejnizsi
moznd hodnota ¢isla poklesu (teoreticky i1 prakticky) je 60s. Niz§i hodnotu neni mozZné
odméfit, protoZze to vyplyva ze samotné konstrukce piistroje a podstaty metody. Vzorek Srotu
nebo mouky a vody se 5 sekund intenzivné¢ promichdva a potom se nechd 55 sekund stat.
Cislo poklesu je sumou 5 + 55 + ¢as (v sekunddch) klesani normalizovaného téliska ve vilci
se suspenzi pii teplot¢ varu vody v nddob&. Pii pfesném métfeni se dcla i1 korekce na
barometricky tlak, ale pti béZné praci se nezohlednuje.

Nejvyssi moznd hodnota za normdlnich péstitelskych podminek obycejné
nepiekracuje hodnotu 600s. PSenice s hodnotou cisla poklesu 250s je vhodnd na piipravu
mouky pro samostatné zpracovani chleba. Pokud je hodnota ¢isla poklesu pod 200s a nebo
nad 400s, je tfeba tento znak upravit. Tedy znak technologické kvality zrna a nebo mouky —
¢islo poklesu je znak upravitelny.

Presnost méteni v béZném provozu je plus-minus 10%. To znamend, Ze hodnota ¢isla
poklesu 250s (z jednoho méfeni) ve skuteCnosti mize byt 225s, ale i 275s. KdyZ Srot nebo
mouka maji vyssi nebo niZsi vlhkost nez 14,0%, dél4 se korekce na aktudlni vlhkost.

(Fencik, 1998)

Zrno s ¢islem poklesu mensim neZ 250s je obecné povazovano za porostlé, s vysokou
aktivitou amylolytickych enzymu. Zrno s ¢islem poklesu vyss$im nez 400s vyzaduje zvyseni
aktivity amylolytickych enzymi. Standardné se k mouce z takového zrna piidavd slad nebo
jind alfa-amylasa. CSN 46 1100-2 (2001) pozaduje, aby zrno uréené pro pekarenskou vyrobu
m¢lo ¢islo poklesu alespon 220s. (BureSova, Palik, 2007)

Vzijemné korelace mezi jednotlivymi metodami nejsou vzdy udplné uspokojivé.

Potvrdila to i porovnévaci studie, kterou u€inili ve Francii. (Prugar, HraSka, 1986)
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2.6.4.1 Historie cisla poklesu a jeho vyznam v sou¢asnosti

Portistani obili na kofinku je i v souc¢asné dob¢ jev pomérné Casty v krajinach zapadni,
severni a severozdpadni Evropy a v zdmofii. Ve stepnich oblastech se téméf nevyskytuje,
pouze pii nedodrZzeni agronomické discipliny. Diive neZ se projevi okem viditelné
morfologické znaky kliCeni, nastdvaji v obilce vyrazné biochemické zmény. Dochdazi
k aktivaci amylolytickych enzymt, rozkladu Skrobu a pozdé&ji i k rozkladu bilkovin lepku,
nebot’ po aktivaci amylas se aktivuji i proteasy.

Toto bylo zjisténo jeste¢ v obdobi mezi svétovymi valkami nejprve v oblastech zapadni
a severozdpadni Evropy. Samotny projev skrytého portstani obili se pozd¢ji (od roku 1937)
v laboratotich zjistoval pomoci pfistroje AMYLOGRAF (od firmy Brabender). Analyza
jednoho vzorku trvala asi dvé hodiny. Zafitkem 60-tych let S. Hergberg a H. Perten ve
Svédsku zkonstruovali jednodusi piistroj na méfeni skrytého porasténi, ktery zadala vyrabst
a prodavat dnes uz vseobecn¢ znamé firma FALLING NUMBER. Proto se i jako synonymum
¢isla poklesu pouZziva Hagbergovo cislo.

Cislo poklesu miiZe vyjadfovat amylolitickou aktivitu zrna (po se§rotovani) a nebo
mouky po vymleti. Z technického hlediska je tfeba mit na paméti, Ze samotnou hodnotu ¢isla
poklesu zrna a nebo mouky do urcité miry ovliviiuje i zrnitost (jemnost) celozrnného Srotu
nebo mouky. Komeréné doddvany standardni piistroj Falling number 1800 je vybaveny
vlastnim, specidln€ upravenym mlynkem, aby bylo mozné dodrzZovat vyrobcem stanovenou
zrnitost testovaného materidlu.

Skladovanim vlhkého zrna (nad 15,5%) se Cislo poklesu jesté snizuje a nékdy i dost
vyrazné. Na to je tfeba pamatovat pii ekologickém polnohospodéistvi, ale i v konvenénim
polnohospodafstvi, kdyZ se sbiraji silné¢ zaplevelené porosty. Prechodem obili ptes sbérové
ustroji sklizeci mlaticky se zrno provlh¢i. Kdyz se takovéto zrno hned po sbéru piimérené
neosetii, tak se za jeden azZ dva dny miiZe Cislo poklesu vyrazn¢ sniZit.

Aktivitu enzymu zrna je tfeba pfed pekdrenskym vyuZitim zvysit pifidinim sladové
mouky, porostlého pSeni¢ného zrna nebo pfimym ptidanim alfa-amylasy.

Nizké Cislo poklesu zrna Ize do urcité miry upravit uz pti skladovéani jeho vytiidénim
(odstranénim kalibratu). Uprava zrna tfidénim se vztahuje hlavn& na takovou psenici, u které
je Cislo poklesu na hranici normy. Nejjednodussi dprava zrna s niZ§im cislem poklesu (jak

pfedepisuje norma) je jeho promiseni se zrnem s vyS$im ¢islem poklesu. (Fencik, 1998)
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2.6.5 Objemova hmotnost

Je déna pozadavkem normy (CSN 46 1011, ¢4st 5), minimalni hodnota je 760g/1.
Objemova hmotnost je ukazatelem mlynafské jakosti a souvisi s vytéZnosti mouky. Zavisi na
pestitelskych podminkach, ro¢niku, zdravotnim stavu, polehlosti a odrtidé. Dtlezity je termin
vcasné sklizné€, po destivém pocasi objemova hmotnost zralého zrna rychle klesa. V takovych
ro¢nicich byvd jednim z nejdulezitéjSich ukazateldi pii vykupu potravinaiské pSenice.
(Zimolka, 2005)

Objemova hmotnost pfedstavuje pomér mezi hmotnosti obilnin k jejimu objemu,
udava se v g/l. Ovliviiuje ji procento necistot (plevele a jiné), sila obali (¢im silnéjsi obaly,
tim je objemovd hmotnost nizsi), snizuje se dlouhodobym skladovanim. (Cerkal, Hrstkov4,

Stieda, 2003)

2.6.6 Vaznost mouky

Je zavisld na obsahu hrubé bilkoviny a bobtnavosti mokrého lepku. Ovliviiuje
vytéznost a stabilitu tésta. Je ovlivnéna také tvrdosti zrna (mouka z tvrdozrnnych odrid
vykazuje vétsi mechanické poskozeni Skrobu a v dusledku toho vaze vétsi mnozstvi vody nez
mekké pSenice). Vaznost mouky je méfitkem vytéZnosti a stability tésta. Patii mezi dalezitd

kritéria z hlediska pekaiti. (Novotny, Hubik, 2006)

2.7 Stanoveni zralosti —uréeni doby sklizné

cely proces zrani zahrnuje nésledujici stupné zralosti (Zimolka, 2005):
- mlécna zralost
- voskova zralost
- Zluta zralost

- plna zralost

Uvedené zralostni stupné se od sebe liSi konzistenci zrna, barvou obilky, zabarvenim
klasu, stébla, kolének a listh — subjektivni znaky, dédle vlhkosti zrna, nutricnim sloZenim,
kli¢ivosti — objektivni znaky. Krom¢ posouzeni subjektivnich a objektivnich znakid Ize i
uréeni vysSich stupiii zralosti pouZit objektivni zkousku pomoci organického barviva (eosin

1% koncentrace).
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Zralost mlécna

Zacina ptiblizn¢ 18 — 22 dnli po oplodnéni. Zrno je jeSté zelené, ma nejvetsi objem,
s obsahem vody okolo 50%, je jiz schopné kli¢eni (nutnost odstrafiovani vytrZenych rostlin
z mnoZitelskych porostll), po stisknuti z néj vytékd mlékovitd tekutina. Kolénka jsou zelen4,

Stavnatd, plevy, pluchy i plusky jsou zelené. Spodni listy za¢inaji Zloutnout i zasychat.

Zralost voskova

Nastupuje asi 12. — 15. den po mlécné zralosti. Zrno ziskava typickou barvu, je jiz
pevnéjsi konzistence, pii hnéteni mezi prsty se vytvaii kulicky voskovitého charakteru, obsah
vody je okolo 25 — 30%, klic¢ivost 40 — 60%. Porost nabyva Zlutého zbarveni, kolénka jsou

slabé zelenad, jesté Stavnata.

Zluta zralost

Pti zluté zralosti jsou jiZ vSechny ¢ésti rostlin typicky sldamové Zluté a zaschlé, kolénka
ve spodni poloviné stébla zasychaji a svrastuji se. V zrn€¢ po vrypu nehtem ziistava ryha,
obsahuje pfiblizné 20 — 25% vody. Pfi ni ustava transport asimilati z vegetaCnich organti do

zrna a na jejim konci zacind sklizen.

Plna zralost
Pfi ni jsou vSechny ¢asti rostlin véetné kolének zaschlé, je zralosti konecnou pro
sklizeni. Obilka je tvrd4, nedd se jiZ ldmat, odoldva i vrypu nehtem, vlhkost je 15 — 20%. U

nékterych odrid se slab$im uzdvérem pluch se zvysuje nebezpeci vydrolu pii sklizni.

2.8 Sklizen zrna

PSenice nemusi dozrat jednotné, proto je tieba provést zkousku zralosti na rGznych
mistech porostu, zvlasté je tieba vénovat pozornost klasim na pozdéjSich odnozich. PSenice
ozima se sklizi ve fazi zluté az plné zralosti. Rostliny jsou zaschlé, kolénka hnédd, vétSinou
zaschld a scvrklad

Sklizen je nutné co nejvice zkratit v zdjmu sniZeni skliziovych ztrdt i zachovani

kvality zrna . (Jasinska, Kotecko, 1999)

-23 -



Bakaldrskd prdce

Pii pfezrani je u pSenice nebezpe¢i ztrat zrna vydrolem. V suchém obdobi, kdy
pSenice dosdhne hodnotu vlhkosti 15%, je potieba sklidit v rozmezi 2 — 3 dnd, ve vlh¢ich
podminkach je tolerance sklizn¢ 4 — 6 dni.

Prednostné se sklizeji potravinarské odridy a mnozZitelské porosty, u kterych se pii
opozdéné sklizni sniZuje jakost zrna vnitinim portstdnim. Porostlost se zvySuje pfi vlhéim
pocasi béhem dozravani a prezravani.

Pro urCeni vhodnosti porostu ke sklizni je rozhodujici vlhkost zrna. V suchych
podminkach je vhodné sklizet porost pfi dosazeni vlhkosti zrna maximalné 15%, kdy odpada
dosouSeni zrna. Pokud je vlhkost zrna vySS$i nez 15%, upravuje se vlhkost vétrdnim nebo

dosouSenim vlhkym vzduchem. (Faméra, 1993)

2.9 Poskliznové osetreni a skladovani zrna

Cilem poskliziiové upravy zrna a jeho dalSiho skladovéni je docilit co nejnizSich ztrat
na hmotnosti a §kod na jakosti a odbornym skladovanim hodnotu produktii nejen uchovat, ale
jeste ji zvysit.

VIhké zrno je nutné susit ihned, poptipad¢ zajistit, aby nedoslo k jeho zapaieni a tim

k nevratnym Skoddm na technologické jakosti. (Zimolka, 2005)

2.9.1 Skladovani zrna

Prvnim zakladnim technologickym procesem, kterému je obili po sklizni podrobeno,
je skladovani. Ukolem skladovatele je udrZet zrno v dobré kondici, tj. pii zachovini
veskerého jeho mlynského a pekdrenského ¢i téstarenského potencidlu po velmi dlouhou
dobu. Hodnota vlhkosti skladovaného zrna nesmi piesahnout 15%.

Je nutné, aby se zrno pii uskladnéni nachédzelo ve stavu tzv. anabiosy. V takovém
stavu zrno Zije, nicmén¢ jeho Zivotni projevy jsou utlumeny na minimum. Jedinym procesem,
ktery pretrvavda, je velmi pomalé dychéani. Je tfeba védét, Ze i samotné dychani je
z technologického hlediska negativnim jevem, protoZze pii ném dochdzi ke ztrat€ vyuZzitelné
hmoty.

V prvnich tydnech skladovani dochdzi k procesu, ktery je nazyvam poskliznové
dozravani a ktery je technologicky velmi vyznamny. Zrno pfijaté ke zpracovani bez
dostateCného dozravéni jevi zhorSené pekarenské vlastnosti. Doba potfebnd k dostate¢nému

poskliziovému dozrani zrna zdvisi na jeho stavu v okamziku sklizn€¢ a na mnoha dalSich
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faktorech, obecné se vSak povazuje ze piijatelné obdobi tif aZ Sesti tydnti. (Pithoda, Sktivan,

Hruskovd, 2006)

2.10 Prabéh pocasi ve vegetacnim obdobi 2006/2007

Zima roéniku 2006/2007 méla v Ceské republice vice méné sttedomotsky raz. Zimni
mésice (leden, unor) byly mimotfddné teplé a primérné teploty byly proti normalim vySsi
0 3 az 6°C. Zvlastnosti byla skutecnost, Ze tyto teplotné nadnormdlni mésice trvaly nepietrzité
od zafi 2006. DalSim charakteristickym rysem zimy v roce 2006 bylo vétrné pocasi. Vétrny
byl zejména leden, kdy se v zavéru druhé lednové dekady piehnal pies tizemi CR orkén
Kyrill. Na sraZky nebyla zima roku 2006/2007 ve srovnéni s teplotami nijak mimotadné
bohatd, ale srdzkové normaly spadly jak v lednu, tak i v inoru. Pfi dostatku vldhy v ptdé¢ a pii
teplotach nad 0°C pokracoval rist rostlin téméf celé zimni obdobi. To se projevilo zejména na
pozdé setych ozimech, které vzesly, dobfe zakofenily a zacaly odnoZovat.

Biezen 2007 byl v CR teplotné nadnormélni o 2,2°C (normdl 3,2°C). Srizkové byl
bfezen mirné podnormélni v Cechach, kdy spadlo 43mm srazek, coZ odpovida 90% normalu.
Na Moravé nasnézilo a naprSelo v bfeznu primérné 68mm sraZek, coz piedstavuje 180%
normélu. Na nékterych mistech CR v3ak bylo velké sucho (nejhor3i situace byla podle zpravy
Ceského hydrometeorologického tstavu na jizni Moravé, v dolnim Poohii a misty v jiZnich
Cechéch a v Polabi). Na hordch bylo vldhy pomérné dost. Ve stfednich a nékterych nizkych
polohach CR vsak puida rostlindim poskytovala pouze polovinu aZ pétinu vlahy, kterou by byly
schopny vyuZit. Absence srdZek zpomalovala riist ozimych obilovin.

Duben 2007 byl od roku 1961 nejsus§im a z hlediska primérné teploty tfetim
nejteplej$im mésicem vibec. V Cechdch a na Moravé spadlo v priméru jen 14% obvyklého
dlouhodobého priméru. Kromé sucha se objevily na vét§iné tzemi CR ze jasného pocasi i
piizemni mraziky a minimdlni teploty se pohybovaly mezi -3°C az 1°C (v Plzni
meteorologové dokonce naméfili az -10,7°C). Nedostate¢nd zdsoba pudni vldhy byla kritickd
zejména pro obilniny, které pomalu rostly a velmi mélo odnozovaly (piedevsim jafiny). Tyto
porosty pak m¢ly malé klasy a ztizené metani.

Dlouhodobé sucho v Ceské republice skonéilo v noci z patku 4.5. 2007 na sobotu
5.5.2007, kdy na ¢ast uzemi piiSel dést’ a srazky pokraCovaly v rizné intenzit¢ do druhé
poloviny mésice kvétna (dhrnem naprielo na tzemi CR od 25mm — 60mm). Pfesto kvéten

roku 2007 byl sraZkove podprimeérny a teplotné nadpriimérny.
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Také v Cervnu bylo slune¢né a velmi teplé pocasi. Denni teploty se pohybovaly od
15 do 30°C. Primérné teploty byly v priméru proti normdlu vyssi o 4,4°C. Bouiky piinesly
znacn¢ rozkolisané srazky. Ptivalové srazky doprovazené misty krupobitim byly zejména ve
stiednich Cechéach. V Cechéch spadlo v priméru proti normélu 81% srazek, na Moravé 37%.
Zasoba pidni vldhy byla naddle na vétSin€ uzemi velmi mald. Celkové Cervnové pocasi
vyrazng prisp€lo k zmirnéni straddni rostlin suchem.

Proménlivé pocasi, které bylo od pocatku mésice Cervence, zpomalovalo dozravéani
obilovin a ptibyvalo ploch, které polehly. Naplno se Zné rozb¢hly az v druhé poloviné mésice
Cervence, kdy nastaly tropické teploty. Do konce mésice bylo sklizeno cca 70% ploch
obilovin.

V obdobi do 20. srpna byly zné v podstaté ukonceny (sklizeno bylo cca 98% ploch).
Lofiské Zné probehly diky piiznivému pocasi v rekordnim case, ale jiz ne tak s rekordni

produkci. (Kust, Adamec, 2007)

2.11 Kvalita potravinarskeé psenice z roku 2007

Kvalita zrna potravindiské pSenice sklizené v CR je kaZdoro¢né hodnocena u tisice
vzorkll poskytnutych péstiteli z celé CR. Testovani se ¥idi podle pozadavkit CSN 46 1100-2
kladenych na zrno potravinarské pSenice. Kvalita pSenicného zrna sklizeného v roce 2007
byla nejvyssi od roku 2002. (Buresova, Palik, 2007)

Na rozdil od toho v roce 2005 byla kvalita hodnocena u 987 poskytnutych vzorkl
potravindiské psenice z celé CR. Ve viech Sesti hodnocenych parametrech vyhovélo pouze
18% vzorki. Byl to nejmensi podil od roku 2002, kdy vstoupila v platnost nova verze CSN 46
1100-2. (BureSova, Palik, 2006)

Zékladnim pozadavkem bylo, aby vzorky nebyly upravovany, tj. byly pfimo od
sklizeci mléticky. U necistych vzork je stanovovan podil pfimési a necistot.

Pozadavky kladené CSN 46 1100-2 (2001) na zrno p$enice uréené pro pekarenské

vyuziti jsou uvedeny v tabulce.
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Tab. 2 Pozadavky na zrno dle CSN

Parametr Pozadavek
vlhkost (%) nejvyse 14,0
objemova hmotnost (g/1) nejmén¢ 760
¢islo poklesu (s) nejmén¢ 220
obsah dusikatych latek (%) nejméné 11,5
sedimenta¢ni index (ml) nejméné 30
primeési a necistoty (%) nejvyse 6,0

Z celkového poétu 1000 vzorkt bylo 567 sklizeno v Cechdch a 533 na Moraveé.
Pozadavky CSN 46 1100-2 (2001) splnilo ve viech parametrech soucasné 50% vzorki
sklizenych v Cechdch a 47% vzorki sklizenych na Moravé. V celé Ceské republice splnilo
vSechny pozadavky 49% vzorkl potravinaiské psenice. Mezi vzorky nebyl Zadny, ktery by

nesplnil pozadavek CSN alespon v jednom parametru.

Tab. 3 Vysledky jednotlivych parametri v roce 2007

Parametr Priamérna hodnota
CR Cechy Morava

vlhkost (%) 10,9 11,1 10,7
objemova hmotnost (g/l) 785 784 786
¢islo poklesu (s) 320 325 314
obsah dusikatych latek (%) 13,1 13,0 13,2
sedimenta¢ni index (ml) 41 42 41
piimési a necistoty (%) 5,5 4,8 6,1

(BureSova, Palik, 2007)

Primérné hodnoty sledovanych parametrti v Cechich a na Moravé se vyznamngji
neli§i. V dals$i tabulce jsou uvedeny podily vzorkl, které v daném parametru splnily

pozadavek CSN 46 1100-2 (2001).
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Tab. 4 Vysledky jednotlivych parametri v procentech v roce 2007

Parametr Vyhovuje (%)
CR Cechy Morava

vlhkost 100 100 100
objemova hmotnost 85 83 87
¢islo poklesu 95 96 95
obsah dusikatych latek 87 84 90
sedimenta¢ni index 86 84 87
piimési a necistoty 66 73 60

(BureSova, Palik, 2007)

Viechny zkoumané vzorky splnily poZzadavek CSN 46 1100-2 (2001) na obsah vody
v zrnu, tj. vlhkost zrna. Hodnoty vlhkosti byly podle ocekdvani vyhovujici, protoze
bezprostfedné pred sklizni ani béhem ni nebyly porosty vyznamné zasaZzeny deStém, coZ by
zvysilo obsah vody v zrnu.

Primérnd hodnota ¢isla poklesu (320s) byla v praméru o 100s vys$si, neZ pozaduje
CSN. Zrno s takovym &slem poklesu ma nizkou aktivitu amylolytickych enzymi.

Pozadavek CSN 46 1100-2 (2001) na obsah dusikatych latek v su§iné zrna splnilo
témet 90 % vzorkl. Primérnd hodnota obsahu dusikatych latek ve vysi 13,1% naznacuje, Ze
zrno pekdrenské pSenice sklizené v roce 2007 mé vysoky obsah bilkovin v endospermu zrna.

Pozadavek CSN 46 1100-2 (2001) na sedimentaéni objem alespoti 30ml splnilo 87%
vzorkd. Primérnd hodnota sedimentaéniho indexu (42ml) je o 12ml vy33i, neZ pozaduje CSN.
Hodnoty sedimentacniho indexu ukazuji, Ze zrno pSenice sklizené v roce 2007 ma velmi
dobrou pekérenskou kvalitu.

Pozadavek CSN 46 1100-2 z roku 2001, aby zrno uréené na pekdrenské zpracovéni
meélo objemovou hmotnost alespon 760g/1, splnilo 66% vzorkt. Pon¢kud vyssi byl podil
vyhovujicich vzorkii v Cechdch (73%) neZ na Moravé (60%). Zjisténé hodnota objemové
hmotnost 785g/l jsou v priméru o 25g/l vy$si, nez pozaduje CSN. Vysledky hodnoceni
objemové hmotnosti vzorkii pSenice ukazuji, Ze zrno md dostateCny objem, ktery by mél
zajistit dobrou vytézZnost mouky.

Kvalita zrna neni vyznamné sniZena pritomnosti piimési a necistot. Hodnocené
vzorky byly vzorky od sklizeci mlaticky, a tudiZ nebyly nijak tfidény. Pfesto neobsahuji

vysoky podil pfimési a necistot.
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Nadprimérné teplé a suché pocasi beéhem vegetacni doby 2006 — 2007 mélo pozitivni
vliv na vyslednou kvalitu pSeni¢ného i Zitného zrna. PSeni¢né zrno sklizené v roce 2007 ma
nizkou aktivitu amylolytickych enzymt. Primérnd hodnota obsahu dusikatych latek v suSin¢
zrna a sedimentacniho indexu naznacuje, Ze zrno pekdrenské psSenice ma v endospermu zrna
vysoky obsah bilkovin s velmi dobrou pekarenskou kvalitou. Zrno ma dostate¢ny objem,

ktery by mél zajistit dobrou vytéZnost mouky. (BureSova, Palik, 2007)

2.12 Vliv pocasi na kvalitu psenice

Zavislost kvality zrna obilovin na pribéhu pocasi béhem vegetacni doby zajimala
zemé&délce od praddvna. Zkusenosti zemédélcti miizeme nalézt v lidovych pranostikach.

V roce 1939 publikoval R. K. Larmour v ¢lanku s ndzvem The effect of Enviroment
on Wheat Quality (Vliv podminek péstovani na kvalitu pSenice) nazor, zZe kvalitni pSeni¢né
zrno je mozné ziskat zejména v oblastech snizSimi srdZkami a relativné vysokymi
teplotami.(in BureSov4, 2007) Autor dale uvadi, Ze kontinentdlni klima vytvaii vhodné
podminky pro produkci pSeni¢ného zrna s tvrdym endospermem a s vysokym obsahem
bilkovin. Jako oblasti nejvhodnéjsi pro péstovani pSenice uvadi Madarsko, severozapadni
Rusko, zdpadni Kanadu a sttedozdpad USA.

V soucasnosti se sledovani vlivu pocasi na kvalitu obilovin dostdva do popredi zdjmu
jako soucdst diskusi o globdlnich klimatickych zméndch. Také netypicky, az extrémni prib¢ch
pocasi v poslednich letech zvySuje zdjem péstitelll i zpracovatelli o nové poznatky tykajici se
vlivu pocasi na kvalitu zrna.

Vyzkum zdvislosti kvality zrna na pocCasi vyzaduje shromdzdit data za dostatecné
dlouhou dobu (alespon 10 let).

Statistickd analyza dat ukézala, Ze srazky i teplota mély ve sledovaném obdobi
podobny vliv na kvalitu zrna. Kvalita zrna byla nejvice ovlivnéna mnozstvim srazek, které
spadne v f{jnu, lednu, dubnu a kvétnu. V bfeznu a ¢ervnu mély nejmensi vliv a jejich vyznam
opét vzrostl v ¢ervenci a v srpnu.

Teplota méla nejmensi vliv na vyslednou kvalitu zrna v fijnu a dubnu. Vliv ostatnich

obdobi postupné rostl.
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Vyhodnoceni vlivu pocasi na kvalitu zrna ukézalo, Ze jednotlivé parametry jsou
pfiblizné stejn€ ovlivnény teplotou i srazkami. Vyjimku tvoifi objemova hmotnost, u které byl
zjistén vyssi vliv teploty nad vlivem srazek.

Vyhodnoceni vlivu pocasi na kvalitu zrna potravindiské pSenice dale ukdzalo, Ze
nejvice je pocasim (teplotou i srdzkami) ovlivnén obsah dusikatych latek v suSiné a Cislo
poklesu.

U parametru obsah dusikatych latek a sedimenta¢niho indexu mirn¢ prevazuje vliv
teploty. Naopak u Cisla poklesu a obsahu lepku mirn¢ pievazuje vliv srazek.

Teplota a srdzky maji stifedni vliv na sedimentac¢ni index. Nejméné je pocCasim

ovlivnén obsah lepku. (Buresova, 2007)

2.12.1 Vliv desté na kvalitu pSenice

Pribéh pocasi béhem vegetacniho obdobi 2005-2006 ukazoval na dobrou drodu v roce
2006. Pouze v oblastech s niz§i vododrznosti pidy bylo mozné po letnim suchém a velmi
teplém podasi o¢ekdvat niZ§i objemovou hmotnost. Cervencové suché a velmi teplé pocasi
vSak bylo na poc¢itku srpna 2006 ukonceno desti, které negativné¢ ovlivnily kvalitu
potravinafskych obilnin.

Posuzovany soubor byl tvofen 792 vzorky potravinarské pSenice, které byly rozd€leny
podle data sklizné. Vzorky sklizené pred 10.8.2006 byly povaZzovany za vzorky sklizené pred
desti, vzorky sklizené po 10.8.2006 byly zafazeny do skupiny sklizené po destich. Tak byl
ziskan soubor 383 vzorkl sklizenych pfed desti a soubor 409 vzorki sklizenych po destich.

VSechny sledované parametry byly horS$i u vzorkil sklizenych po destich. Desté
nejvice zhorSily objemovou hmotnost a ¢islo poklesu. Objemovd hmotnost byla u vzorkl
sklizenych po destich v priméru o 54g/l niz$i neZ u vzorka sklizenych pred desti. Cislo
poklesu se vlivem dest sniZilo v priméru o 167s. Sedimentac¢ni index se snizil o 4ml a obsah
dusikatych litek v suSin¢ o 0,5%. U vzorkl bylo také zaznamenédno zvySeni podilu pfimési a
necistot. Primérnd hodnota pifimési a necistot se zvysila z hodnoty 6,3% u vzorkt sklizenych
pred desti na hodnotu 10,8% u vzorki sklizenych po destich. Podil pfimési a necistot se zvysil
04,5%.

ZhorSen{ kvality se projevilo i u podilu vzorkil, které vyhovuji CSN v jednotlivych
parametrech. Podil vzorki, které vyhovuji v ¢isle poklesu, se vlivem desti snizil t€émét z 90%
na pouhych 20%. Ukézalo se, Ze zatimco vzorky sklizené pted desti vyhovovaly v tomto

parametru témeét vSechny, po desStich uz to byl pouze kazdy paty. Soucasné se vyrazné snizil
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podil vzorkdi vyhovujicich CSN v parametru objemova hmotnost. Podil se sniZil z 90% u
vzorki sklizenych pted desti na 30% vzorku sklizenych po destich. Podil vzorki vyhovujicich
v obsahu piimési a necistot se snizil o0 20% (z 60% pied desti na 40% po destich).

Kvalita potravindiské pSenice se vlivem de$td sniZila vcelé CR. Nejvice byly
postizeny jihozapadni Cechy, Vyso¢ina, Moravskoslezsky kraj a pohrani¢ni oblasti severnich
Cech.

Tab. 5 Rozdil jednotlivych parametra v roce 2006

Parametr Do 10.8 | Po 10.8. | Absolutni rozdil
Pocet vzorkl 383 409

Vlhkost (%) 11,1 11,6 +0,5

Objemova hmotnost (g/1) | 797 743 -54

Obsah N-latek (%) 13,8 13,3 -0,5

Cislo poklesu (s) 301 134 -167

SEDI (ml) 43 39 -4,0

Ptimé&si a necistoty (%) 6,3 10,8 +4.,5

(BureSova, Palik, 2007)
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3 Cil

Cilem této prace bylo zhodnotit vliv pribéhu pocasi v dob¢ sklizné v roce 2007 na
kvalitu potravinaiské pSenice, zejména pak na Cislo poklesu, pti¢emzZ byly sledovany i dalsi
kvalitativni znaky jako vlhkost, objemovd hmotnost, hmotnost tisice zrn, kli¢ivost,
sedimentacni index, obsah lepku a obsah dusikatych latek.

Price byla provaddéna formou maloparcelkového pokusu zaloZeného v Ceskych

Bud¢jovicich ( nadmotska vyska 380 m ).
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4 Material a metodika

4.1 Charakteristika stanovisté

Stanoviité v Ceskych Budé&jovicich se nachdzi v brambordisko — p3eni¢né vyrobni
oblasti v nadmotské vySce 380m. Plida na daném pozemku je jako typ oglejené a z hlediska

pudniho druhu se jedna o hlinito—piscitou ptdu.

Tab. 6 Primérné hodnoty srazek a teplot za rok 2007

obdobi uhrn srazek (mm) prumér teplot (°C)
leden 1,5 4,5
anor 0,5 473
brezen 1,3 6,1
duben 0,1 11,8
kvéten 2.8 15,24
cerven 2,2 19,6
cervenec 2,6 19,7
srpen 3,7 18,4
zari 52 12,3
fijen 1.4 8
listopad 1,5 2,3
prosinec 0,9 0,2
celkovy primérna
pocet srazek hodnota
rok 2007 23,7 10,2
vegeta¢ni obdobi 16,6 16,2
(duben - zari)

V tabulce jsou vyznaceny hodnoty primérnych teplot a priimérnych sraZek za obdobi
leden az srpen v roce 2007. Nejdulezitéjsi jsou idaje za Cervenec a srpen, kdy byla provadéna

sklizen zrna.
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4.2 Teploty a srazky v mésicich ¢ervenec a srpen v roce 2007

Tab. 7 Denni hodnoty srazek a teplot za mésice Cervenec a srpen v roce 2007

denni dhrn | prumérna denni dhrn | prumérna
datum srazek v denni datum srazek v denni
(mm) teplota (°C) (mm) teplota (°C)
1.7.2007 0,1 20,5 1.8.2007 0 16
2.7.2007 4 17,8 2.8.2007 4,3 19,8
3.7.2007 20,1 17,8 3.8.2007 0,1 17,9
4.7.2007 0,3 14,1 4.8.2007 0 18,3
5.7.2007 0,6 14,8 5.8.2007 0 17,8
6.7.2007 0 17,2 6.8.2007 0 22
7.7.2007 0 18,5 7.8.2007 0 22,2
8.7.2007 0,6 20,6 8.8.2007 0 20,3
9.7.2007 9,9 15,5 9.8.2007 56,3 19,8
10.7.2007 3,7 12,3 10.8.2007 1,8 16,4
11.7.2007 5,5 12,8 11.8.2007 13,2 17,8
12.7.2007 1,1 15 12.8.2007 0,1 17,4
13.7.2007 0,2 17,9 13.8.2007 1,7 17,3
14.7.2007 0 23,5 14.8.2007 0 19,7
15.7.2007 0 26,9 15.8.2007 0,1 22,4
16.7.2007 0 27,3 16.8.2007 6,7 20
17.7.2007 0 26,6 17.8.2007 1 15,1
18.7.2007 5,7 25,3 18.8.2007 0 16,5
19.7.2007 0 24,1 19.8.2007 9 19,2
20.7.2007 21,5 26,4 20.8.2007 10 17,9
21.7.2007 0 24,2 21.8.2007 0 18,9
22.7.2007 0,2 19,9 22.8.2007 0 19,8
23.7.2007 0 23,1 23.8.2007 6,9 19,7
24.7.2007 0,3 18 24.8.2007 0 19,1
25.7.2007 0 18 25.8.2007 0 20,1
26.7.2007 0 20,2 26.8.2007 0 20,6
27.7.2007 0 223 27.8.2007 0 20,1
28.7.2007 0,4 20,5 28.8.2007 0 16,2
29.7.2007 6,3 18,8 29.8.2007 3,7 12,2
30.7.2007 0 14,1 30.8.2007 0 14,4
31.7.2007 0 15,4 31.8.2007 1,3 15

V tabulce jsou uvedeny hodnoty primérnych srdZzek a primérnych hodnot v mésicich,

v kterych byla provadéna sklizei. Dny, kdy byla sklizen provedena, jsou vyznaceny pro

nazornost tu¢né.
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4.3 Pouzity material

Pro tento pokus byla pouZita odrida potravindiské pSenice Ebi, kterd je zafazena do

kategorie E, tady kvalitni.

Odrida EBI

Byla vyslechténa firmou Nickerson GmbH v Némecku. Je dosti odolna k brani¢natce
plevové, chorobam pat stébel a rzi plevové. Ma nizsi odolnost k padli travnimu, rzi pSenicné a
travni, a proto je vyhodny alespon jeden postiik fungicidem na poc¢atku metani a doporucuje
se 1 postiik proti poléhani. EBI je odridou velmi plastickou a nemé zadné zvlastni naroky na
agrotechniku.

Tato odrida byla zkouSena v registraénich zkouskach UKZUZ v letech 1994 — 1996
pod oznacenim NK-88-3297A, povolena byla roku 1997. Dobra odolnost listovym chorobam.
Velké zrno. Vysoké a stabilni vynosy v fepai'ské a bramborarské oblasti. EBI je potravinaiska
odriida s dobrou az velmi dobrou pekatskou jakosti A-7, v dobrych podminkdch dosahuje
jakosti E-8. M4 dobry obsah N-litek (13%), vysokou hodnotu sedimenta¢niho testu (50ml),
dobry obsah lepku (25%) a patii k odriddm, které dosahuji nejlepSiho mérného objemu
peciva v pekaiském hodnoceni. Dosahuje nadprimérného a velmi stabilntho vynosu
v registracnich zkouSkach, ve vSech oblastech zkouSeni, kromé& kukufi¢né oblasti, kde dosud
nebyla zkousena. EBI je stfedn¢ pozdni odrida s delSim stéblem, se stfedni odolnosti proti

poléhéni a chorobdm a dobrym pfezimovanim.

Hospodarské vyuziti
Vysoce jakostni odrida potravinafské pSenice s pekdrenskou jakosti kategorie E,
spliiuje pozadavky pro vykup kvalitni potravinaiské pSenice. V rdmci uvedené kategorie

jakosti vykazuje nejvyssi objem peciva a vysoky SDS test.
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Tab. 8 Jednotlivé parametry pro odridu Ebi podle spole¢nosti Selgen

Znaky pekarenské jakosti
mérny objem peciva 592ml
Zeleny sed. test (2000-02) 53ml
obsah bilkovin 13,2%
¢islo poklesu 243s
vaznost mouky 58,9ml
objemova hmotnost 811g/l
HTZ 47g

(spol. Selgen, 2008)

4.4 Metodika pokusu

Se sklizni se zacalo v dobé, kdy vlhkost zrna dosdhla hodnoty 15 %. Sklizen byla
provedena v obdobi od 17.7. 2007 do 15.8. 2007.

V kazdém terminu odbéru bylo ruéné& sklizeno 5m” vzdy ve dvou opakovénich. Tyto
vzorky byly poté vymlaceny a vycistény.

Ihned po precisténi byla stanovena vlhkost zrna. Pokud byla vlhkost vzorku vySsi nez
15%, nechal se vzorek vyschnout pfirozenou cestou.

Vsechny vzorky byly postupné odvezeny do firmy Bratti Zatkové, a. s., Utvar fizeni
jakosti, kde byly stanoveny tyto hodnoty: Cislo poklesu, Zelenyho test, obsah lepku a obsah
dusikatych latek.

U kazdého vzorku byla stanovena kli¢ivost. Dédle byla u vSech vzorkl stanovena

hodnota hmotnosti tisice zrn a objemova hmotnost.
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5 Vysledky

V roce 2006 byl zalozen pokus s odridou ozimé pSenice Ebi s cilem sledovat vliv
pocasi (srdzek) v prubéhu sklizn€¢ na kvalitu pSenice. Hlavnim kriteriem bylo stanoveni

hodnoty padového ¢isla v zdvislosti na prub¢hu pocasi v dobé sklizné.

5.1 Cislo poklesu

Tab. 9 Hodnoty ¢isla poklesu

Datum ¢islo ¢islo
sklizné |vzorku| poklesu
(s)
16.7.2007 1 268
17.7.2007 2 255
18.7.2007 3 259
19.7.2007 4 257
20.7.2007 5 272
23.7.2007 6 251
24.7.2007 7 241
25.7.2007 8 257
26.7.2007 9 245
6.8.2007 10 247
13.8.2007 11 267
15.8.2007 12 176

v

Stanovené hodnoty jsou vice mén¢ stejné az na posledni polozku, kdy byly vyraznéjsi
srazky, které tuto hodnotu ovlivnily. Pokud nebudeme brat v ivahu hodnotu ze dne 15.8.,
bylo ¢&islo poklesu v rozmezi od 241s do 272s. Znamend to tedy, Ze spliiuje CSN, jejiz
minimalni hodnota je 220s.

Primérnd hodnota ¢isla poklesu , kterd byla stanovena za rok 2007 u 1000 vzork,
vy§la 320s. Praméméd hodnota ¢&isla poklesu 249,6s sice spliiuje CSN, ale od

celorepublikového priiméru se vyrazné lisi a to negativné.
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Hodnota ze dne 15.8. byla 176s. Bylo to ovlivnéno vysokym dhrnem srazek, které
zacaly byt vyznamné od 9.8.2007 (namétend hodnota 56,3mm). Jak je ale vidét, Ze ackoliv

srazky zacaly az koncem prvni dekddy v mésici srpnu 2007, projevilo se to na hodnoté Cisla

poklesu az v polovin¢ srpna.
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5.2 Zelenyho test

Tab. 10 Hodnoty Zelenyho testu

Datum | dislo |Zelenyho

sklizné | vzorku | test (ml)
16.7.2007 1 17
17.7.2007 2 10
18.7.2007 3 12
19.7.2007 4 8
20.7.2007 5 21
23.7.2007 6 13
24.7.2007 7 9
25.7.2007 8 8
26.7.2007 9 8

6.8.2007 10 12
13.8.2007 11 14
15.8.2007 12 1

V porovndni s ¢fslem poklesu je tato hodnota podle CSN naprosto nevyhovujici pro
pekarenské ticely. CSN stanovuje minimaln{ hodnotu sedimentaéniho indexu (Zelenyho testu)
30ml. Priimérnd hodnota vSech méfeni, kterd byla 11,1ml toho nedosahuje ani v nejmensim a
to v Zddném z méfeni.

Hodnoty Zelenyho testu se pohybovaly v rozmezi, pokud vynechdme datum 15.8., od
8ml do 21ml. Béhem dnt, kdy sraZky nebyly vyrazné, hodnota Zelenyho testu také kolisala.
Nejvyssi namétfend hodnota ze dne 20.7. 2007 byla 21ml, nejnizsi pak dne 15.8., kdy dosédhla
piekvapivé hodnoty 1ml. Tyto hodnoty kladn¢ koreluji s ¢islem poklesu.

Naméiené nizké hodnoty Zelenyho testu 1ze pricist srdzkam, které se objevily dne 9.8.
2007 a sklizni, kterd trvala dlouhou dobu. Primérnd hodnota celorepublikového sledovani
dosdhla v roce 2007 41ml, tedy vyssi, neZ vyzaduje CSN, a vyrazné vy$§i, neZ pramérna

hodnota ndmi sledovanych vzorki.
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5.3 Obsah lepku

Tabulka 11 Hodnoty obsahu lepku

Datum ¢islo | Lepek

sklizné |vzorku| (%)
16.7.2007 1 16
17.7.2007 2 15,8
18.7.2007 3 15,4
19.7.2007 4 15,9
20.7.2007 5 17,2
23.7.2007 6 16
24.7.2007 7 14,3
25.7.2007 8 13,7
26.7.2007 9 14,5

6.8.2007 10 15,6
13.8.2007 11 16,3
15.8.2007 12 11,5

U hodnot obsahu lepku v zrn€ lze fici v podstaté to samé, jako u piedchozich rozbort.
Hodnoty kolisaly v rozmezi od 13,7% (25.7.) do 17,2 % (20.7.) obsahu lepku v zrnu. Hodnoty
tedy kolisaly jen mirn¢€. Jedind hodnota, kterd se vyraznéji odliSovala od ostatnich, byla opét
ze dne 15.8. Tato hodnota byla 11,5% obsahu lepku v zrnu.

Primérna hodnota obsahu lepku byla 15,2%. Podle CSN by mél byt obsah lepku
25,5% pro odrady potravinafské psenic, které jsou vhodné k pekdrenskému vyuziti. Zadny
z odebranych vzorkt hodnoty CSN nedosahl.

I na tuto hodnotu mély vliv srazky, které spadly na konci prvni dekddy v mésici srpnu.
Na hodnoté obsahu lepku v zrnu se projevily az nékolik dni poté, piesnéji pti odbéru dne

15.8.
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5.4 Obsah N-latek

Tab. 12 Hodnoty obsahu N-latek

Datum ¢islo | N-latky

sklizné |vzorku| (%)
16.7.2007 1 9,3
17.7.2007 2 9,2
18.7.2007 3 9
19.7.2007 4 9,2
20.7.2007 5 9,7
23.7.2007 6 9,3
24.7.2007 7 8,6
25.7.2007 8 8,4
26.7.2007 9 8,7
6.8.2007 10 9,1
13.8.2007 11 9.4
15.8.2007 12 7,6

Hodnoty N-latek byly v priibéhu celého odbéru neménné, srazky ze dne 9.8. tuto
hodnotu téméf nezménily. Hodnoty obsahu N-latek se pohyboval od 7,6% (naméteno 15.8.)
do 9,7% (naméteno 20.7). Rozsah byl pouhych 2,1%. Primérnd hodnota obsahu N-litek ze
vSech sledovani byla 9%.

Obsah N-litek by mél byt podle CSN nejméné 11,5%. Primérna hodnota se tomuto
¢islu nepfiblizuje a ani v Zadném méfeni této hodnoty nebylo dosazeno.

Hodnota zjisténd z praméru vzorkti v roce 2007 byla 13,1%. Tato hodnota byla
odebrana od 1000 vzorki z celé Ceské republiky. Hodnota byla vys§i neZ pozaduje norma a

tedy i vyssi neZ primér nami sledovanych vzork.
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5.5 Vihkost

Dal$im méfenym parametrem byla vlhkost vzorku. U nékterych vzorka bylo tfeba
upravit vlhkost tak, aby mohl byt u vzorku proveden rozbor. SuSeni probihalo pfirozenou

cestou. Vzorek, ktery byl dan k rozboru, mél vlhkost nizsi nez 14%.

Tab. 13 Hodnoty vlhkosti zrna p¥i sklizni a po dpravé vlhkosti
vlhkost vlhkost
vzorku vzorku
pri pri
Datum ¢. sklizni | primér |rozboru | primér
sklizné | pokusu | vzorek (%) (%) (%) (%)
A 12,5 12,5
16.7.2007 1 B 11,9 12,2 11,9 12,2
A 12 12
17.7.2007 2 B 12,3 12,15 12,3 12,15
A 12 12
18.7.2007 3 B 12,5 12,25 12,5 12,25
A 18,3 12
19.7.2007 4 B 18,2 18,25 12 12
A 14,4 14,4
20.7.2007 5 B 14,4 14,4 14,4 14,4
A 15,2 14,3
23.7.2007 6 B 14,9 15,05 14,1 14,2
A 13,9 13,9
24.7.2007 7 B 13,4 13,65 13,4 13,65
A 13,8 13,8
25.7.2007 8 B 13,4 13,6 13,4 13,6
A 14,2 14,2
26.7.2007 9 B 14 14,1 14 14,1
A 13,2 13,2
6.8.2007 10 B 13 13,1 13 13,1
A 20,1 14
13.8.2007 11 B 20,7 20,4 14,2 14,1
A 14,6 14,6
15.8.2007 12 B 14,4 14,5 14,4 14,5
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Vzorky vesmés spliovaly vlhkost az na tfi vyjimky, kterym byla vlhkost upravena. Pti
sklizni se hodnoty pohybovaly od 12,2%, tato vlhkost byla naméfena dne 16.7. 2007, aZ do
maximalni hodnoty ze dne 13.8., ktera byla 20,4%.

CSN vyZzaduje maximalni hodnotu 14% vlhkosti. Této hodnoté nevyhovovaly pouze
3 vzorky. Vechny hodnoty normu CSN spliiovaly a nemusely se tedy ddle upravovat.

Podle naméfenych hodnot vlhkost ze vSech sledovanych parametri nejrychleji
reagovala na srdzky. Zacalo prSet dne 9.8. 2007 a na vlhkosti se to projevilo jiz 13.8. U
ostatnich méteni (¢islo poklesu, obsah N-latek, obsah bilkovin) se vyraznd zména hodnot
projevila az pfi odebrani vzorku ze dne 15.8.

Priméméd hodnota vlhkosti ze vSech odebranych vzorki byla 13,4%.
Celorepublikovy primér z 1000 vzorka byl 10,1%. Sledované vzorky mély sice vyssi

pramérnou hodnotu neZ celorepublikovy vyzkum, ale i pfesto spliiovaly CSN.
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5.6 Klicivost

Kli¢ivost byla provedena podle CSN - Zkouseni osiva. Z kazdého vzorku (mé&feného
dne) bylo vybrdano 4 x 100 semen, které byly rozprostfeny na filtra¢ni papir namoceny do
vody. Semena byla pokropena svétle rizovym roztokem hypermanganu, aby nedochdzelo
k portstani plisnémi.

Po 7 dnech doslo k vyhodnoceni. Vysledek kli¢eni je uveden v tabulce.

Tab. 14 Hodnoty Kli¢ivosti zrna

skupina | pocet
zrn zrn |nevyKlicilo | kli¢ivost | primérna
¢ ke ke kli¢ivost
Datum | pokusu | kli¢eni | kli¢eni (ks) (%) (%)
] 100 5 95
2 100 7 93
3 100 2 08
16.7.2007 | 1 4 100 4 96 95,5
| 100 2 08
2 100 2 08
3 100 2 08
1772007 | 2 4 100 1 99 98,25
1 100 3 97
2 100 3 97
3 100 3 97
1872007 | 3 4 100 ] 99 97,5
] 100 4 96
2 100 5 95
3 100 3 97
1972007 | 4 4 100 9 91 94,75
| 100 4 96
2 100 2 08
3 100 3 97
20.7.2007 | S 4 100 2 08 97,25
] 100 7 93
2 100 10 90
3 100 ] 99
2372007 6 4 100 ) 99 95,25
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] 100 2 08

2 100 13 87

3 100 5 95
2472007 | 7 4 100 5 95 93,75

) 100 5 95

2 100 6 94

3 100 5 95
2572007 | 8 4 100 5 95 94,75

] 100 3 97

2 100 6 94

3 100 3 97
26.7.2007 | 9 4 100 4 96 96

] 100 9 91

2 100 10 90

3 100 12 88
682007 | 10 4 100 8 92 90,25

) 100 5 95

2 100 6 94

3 100 9 91
13.82007 | 11 4 100 4 96 94

] 100 9 91

2 100 8 92

3 100 8 92
1582007 | 12 4 100 9 91 91,5

Definice kli¢ivosti: kli¢ivost je vyjadiena jako procento z celkového poctu semen,
kterd jsou schopna vytvofit tzv. normdlni kliCence za dobu, kterou stanovi norma pro
piisluSny druh.

Vsechny hodnoty piekrogily kli¢ivost 88%, co je hodnota, kterou uréuje CSN pro
zrno pouZzivané jako osivo. Priimérnd hodnota kli¢ivosti byla 94,9 % . Nejnizsi kli¢ivost ze dne
6.8. 2007 méla hodnotu 90,25%, nejvyssi klicivost byla ze dne 17.7. 2007 a jeji hodnota byla
98,25%.

Je tfeba také zduraznit, Ze ¢im byla sklizen pozdnéjsi, tim hodnota kliCivosti klesala.

Na kli¢ivost srazky vliv nemély.
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5.7 Objemova hmotnost

Objemova hmotnost byla stanovena z primérného vzorku ze vSech sledovani ve dvou
opakovani. Métené vzorky byly vycistény a vytiidény na situ o velikosti 2,2mm.

Nameéiené hodnoty:
1. méfeni = 772g/1
2. méfeni = 762g/1

Primérnd hodnota z téchto dvou meétfeni je 767g/l. Minimdlni hodnota, kterou
vyZaduje norma je 760g/1. Objemova hmotnost sledovanych vzorkl sice norm¢ vyhovuje, ale
piibliZzuje se k dolni hranici. Celorepublikovy priimér objemové hmotnosti odpovidal hodnoté
785¢/1.

Vzorky jsou podle normy vhodné k potravinafskému vyuziti, ale svoji hodnotou se
nepohybuji kolem priméru 1000 vzorkt odebranych od péstitelt v CR.

Priibéh pocasi v obdobi sklizné objemovou hmotnost piili§ neovlivnil.

5.8 Hmotnost tisice zrn (HTZ)

Hmotnost tisice zrn se stanovila tak, Ze se vybralo 2 x 500 zrn, které se postupné
zvazily a namétfené hodnoty se secetly. Zrna byla vytfidéna a procisténa.

Naméiené hodnoty:
1. méfeni (500 zrn) = 23,6¢g
2. méfeni (500 zrn) = 24,1g

Celkova hmotnost tisice zrn byla 47,7g.

Vzorek byl stanoven jako celkovy primér vSech sledovani. JelikoZ tato hodnota je pro
kaZzdou odrtidu jind, 1ze ji srovnat pouze s idaji, které uvadi firma Selgen, hmotnost tisice zrn
by nem¢la klesnout pod 47g. Znamena to tedy, Ze tento parametr byl splnén.

Srazky, které béhem obdobi sklizn¢ spadly, na tento parametr vliv nem¢ly.
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6 Diskuze

V tomto pokusu bylo cilem ukdzat, jaky vliv mé pocasi béhem doby sklizné na kvalitu
potravinaiské pSenice v roce 2007. Po destivém obdobi byly zjistény odchylky v jednotlivych
hodnotach.

Pokud chceme hodnotit zavislost kvality zrna na pocasi, vyZaduje to shromazdit data
za dostatecné dlouhou dobu, alespoii za 10 let, jak uvadi BureSova (2007). Ziskané vysledky
koresponduji s vysledky, které uvadi Palik (2007) a to, Ze vSechny sledované parametry, tj.
vlhkost, objemov4d hmotnost, obsah N-latek, ¢islo poklesu, sedimentacni index a pfimési a
necistoty se zhorSily béhem doby sklizné€ a to po obdobi destt.

Podle Pokorného (2004) je za poslednich 25 let vyraznd zména klimatu, zejména
vyskytem teplotnich rekordl. Ned4 se ale fici, Ze by teplejsi roky byly srazkoveé bohatsi nebo
srazkoveé chuds$i. V zemédé€lstvi se to projevuje piedevSim v pozdnim 1ét¢ a na zacatku
podzimu zvySenim suchosti. V jarnich mésicich vyrazné nebezpeci suchosti (z hlediska
pramérnych hodnot) zatim nehrozi.

Rok 2006 byl srazkové odlisny od roku 2007, v roce 2006 byly srdzky vyrazné od
Cervence a srpen byl velmi chladny. V roce 2007 zacalo prSet v srpnu na konci prvni dekady.
Témer celé vegetani obdobi vcetné doby sklizn€ bylo sucho. Drobné srazky, které byly
obcCasné v dob¢ sklizné, kvalitu sledovanych parametri neovlivnily. Zlom nastal 9.8., kdy
byla hodnota srdzek 56,3mm. Toto se projevilo az pfi sklizni dne 15.8., kde byly vSechny
hodnoty o poznéni horsi.

Kust, Adamec (2007) uvadi, Ze proménlivé pocasi, které bylo od pocitku mésice
Cervence, zpomalovalo dozrdvani obilovin a piibyvalo ploch, které polehly. Loiiské Zné
probehly diky pfiznivému pocasi v rekordnim Case, ale jiz ne tak s rekordni produkci.

Podle spole¢nosti Selgen (Selgen, 2008) by méla mit odrtida Ebi tyto hodnoty: mérny
objem peciva = 592ml, Zelenyho sedimentacni test = 53ml, obsah bilkovin = 13,2%, ¢islo
poklesu = 243s, vaznost mouky = 58,9ml, objemova hmotnost = 811g/l a konecné hmotnost
tisice zrn = 47g.

Ziskané vysledky vroce 2007 odpovidaji v téchto parametrech: ¢islo poklesu
s hodnotou 249,6s a hmotnost tisice zrn 47,7g. Hodnoty sedimentacniho testu (11,Iml) a
objemova hmotnost (767g/1) se od hodnot uvddénymi firmou Selgen dost liSi, zejména
hodnota Zelenyho testu.

Pfi hodnoceni, které provadéli BureSova a Palik v roce 2005, byly hodnoty odrady Ebi

tyto: objemova hmotnost 774g/l, sedimentac¢ni index 45ml, pifimési a necistoty 6,0%, Cislo
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poklesu (202s) a obsah dusikatych latek (11,5%). V roce 2005 tato odrida vyhovéla podle
CSN ve tfech parametrech (objemova hmotnost, sedimentaéni index a pifmési a necistoty).

Pulkrabek a Capouchova (2003) doporucuji v suchém obdobi sklidit v rozmezi 2 — 3
dnii po dosaZeni pIné zralosti, ve vlh¢ich podminkach je to pak 4 — 6 dni. Opozd’'ovani sklizné
vlivem vlhkého pocasi nepfiznivé plisobi na jakost zrna (napf. obsah a kvalita lepku a ¢islo
poklesu u pSenice). Pii extrémné¢ suchém a teplém pocasi v dobé tvorby zrna mize dochézet
k nouzovému dozravani porosti. Rostliny pfedasné zasychaji a v klasech se vyviji drobné
zrno, které ma nizkou objemovou hmotnost a nizky podil pfedniho zrna.

Nelze ani opomenout, Ze na vynos a jakostni parametry maji vliv i agrotechnicka
opatteni (hnojen{ a oSetfovani), jak uvadi Vanova et al (2006).

Hruskova et al (2006) v polnich pokusech prokézali vliv daného roku sklizn¢ i rezimu
oSetfovani na sledované technologické znaky: potravindiska pSenice v jakostni tfidé¢ E a A ve
vSech parametrech spliovaly pozadavky pro efektivni zpracovani ve mlynech a pekérnéch.
Pro odridy zatazené do skupiny C bylo dosahovano zvySenou intenzitou oSetfovani a hnojeni
zlepSeni technologickych parametri, které naznacuji potencidl uZziti v ceredlnim oboru.

Pfi oddalovani sklizn¢ se vysledky zhorSovaly. Bylo zaznamenédno zhorSeni u téchto

parametri: ¢islo poklesu, objemova hmotnost, obsah N-latek, obsah bilkovin a vlhkost.
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7 Zaveér

Po jednoletém sledovani vlivu podminek sklizné¢ na kvalitu pSenice byly ziskany tyto

zékladni parametry: Cislo poklesu, sedimentacni index, obsah lepku, obsah dusikatych latek,

objemovou hmotnost, hmotnost tisice zrn (HTZ), vlhkost a kli¢ivost

X/
*

X/

*

*

vysledky vyhovujici CSN byly: vlhkost, kterd méla praimérnou hodnotu 13,4%
a objemova hmotnost s hodnotou 767g/1 - tyto hodnoty dosahovali minimaln{

hranice

CSN vyhovélo i &islo poklesu, které mélo primérnou hodnotu 249,6s (CSN

vyZaduje miniméaln¢ 220s)

hodnoty, které nevyhovovaly CSN byly: sedimentaéni index s primérnou
hodnotou 11,1ml, kdy ani jeden vzorek nedoséhl hodnoty CSN (30ml) a obsah
N-latek s primérnou hodnotou 9%, ani u tohoto parametru Zadny vzorek

nedoséhl hodnot CSN (11,5 %)

dal$im sledovanym parametrem byla kli¢ivost, kterd byla v priméru 94,9%
hmotnost tisice zrn dosdhla primérné hodnoty 47,7g — spolecnost Selgen
udava HTZ 47g — toto kritérium dokonce pfekracuje hodnoty, které udavaji jini

autori

obsah lepku byl 15,2%, pSenice pro potravinaiské pouziti by méla mit hodnotu

lepku minimalné 25%, tuto hodnotu Zadny vzorek nesplnil
silny dést’, ktery pfiSel 9.8.2007, ovlivnil kvalitu zrna pSenice v téchto
parametrech: ¢islo poklesu, sedimentacni index, obsah N-latek a obsah lepku a

vlhkost

zmény v kli¢ivosti zrna pSenice byly minimalni
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X/

¢ prodlouzeni sklizné¢ se miZe negativné projevit na kvalit¢ potravinaiské

pSenice

% po dosaZeni zralosti je potfebné sklidit porost v co nejkratsi dob¢, aby kvalita

potravinaiské pSenice nebyla negativné ovlivnéna
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9 Pfilohy

o obr. 1 stavba rostliny pSenice obecné

o obr. 2 sloZeni obilky pSenice

o obr. 3 stanoveni Cisla poklesu (krok 1)

o obr. 4 stanoveni Cisla poklesu (krok 2)

o obr. 5 stanoveni Cisla poklesu (krok 3)

o obr. 6 stanoveni ¢isla poklesu (krok 4)

o obr. 7 stanoveni ¢isla poklesu (krok 5)

o obr. 8 stanoveni Cisla poklesu (krok 6)

o obr. 9 stanoveni Cisla poklesu (krok 7)

o obr. 10 vliv obsahu lepku v zrnu na pecivo
o obr. 11 velikost zrna potravinéiské pSenice
o hodnoty vzorkt ziskané od firmy Bratii Zatkové (¢ast I)

o hodnoty vzorkt ziskané od firmy Bratii Zatkové (¢ast 1)
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Poaceae

Triticum vulgare Vill.

obr. 1 Stavba rostliny pSenice obecné

(Krmencik, 2007)
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1 - vousek; 2 - oplodi, zdfevnatélé,
podélné, piicné a hadicovité burnky;

3 - osemeni barevné a sklovité bunky;
4 - vrstva aleuronovych bun€k;

5 - endosperm; 6 - vrstva palisadovych
bunék; 7 - Stitek; 8 - zarodek listi,

9 - zarodek kofinku

obr. 2 Slozeni obilky pSenice

(Bldha, Srek, 1999)
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Jednotlivé kroky pri stanoveni ¢isla poklesu (Fallin number test)

(Hatcher, Daniel, 2008)

obr. 3 1’\Iejprve se prove(?e test Vlhkf’Sﬁ u obr. 4 Navazi se priblizné 7g vzorku, ktery byl
rozemlett):ho vzorku, ktery byl vybran ke upraven na vlhkost 14%. Takto upraveny
stanoveni. vzorek se miiZe pouZit ke stanoveni.

obr. 6 Vzorek pSenice s vodou se protiepe ve
specialnich drzacich. Ve zkumavce se vytvoii
kaSovita hmota.

obr. 5 Do zkumavky urc¢ené pro Falling number
test se ke vzorku prida destilovana voda.
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obr. 7 Do kazdé zkumavky pro Falling number test

je umisténo michadlo.

obr. 9 Na pfristroji Falling number (d¥ive
amylograf) je zobrazovana hodnota ¢isla poklesu
v sekundach.
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obr. 8 Zkumavky obsahujici ,kasi“ jsou
ponofeny do vodni lazné, ktera je na bodu varu.
Kase z pSeni¢ného Srotu a vody je michana do
doby, dokud se od sebe tyto dvé slozky neoddéli.
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obr. 10 Vliv obsahu lepku v zrnu na pecivo

(Zimolka, 2005)

cm
4

0

obr. 11 Velikost zrna pSenice

(Cerkal, Hrstkova, Stieda, 2003)
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