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Souhrn

Diplomova prace se zabyva vybérem a hodnocenim potravinaiské pSenice
pro pecivarenské uziti.

Na rozdil od psenic vhodnych pro pekarenské vyuziti je pro vyrobu pecivarenského zbozi
potieba vyuzit mouky s nizkym obsahem N-latek a lepku a s nizkym sedimenta¢nim indexem.
K zabezpeceni pozadované specifické jakosti pSenice a vyrobené mouky je nutnd upravena
odridova agrotechnika. Ve spoluprdci s péstiteli a dodavateli pSenice byl kvalitativné
provétovan soubor odrid vyuzitelnych pro pecivarenské ucely. Podle mlynarenské metodiky
byly stanoveny ukazatele: vlhkost, ptimési, necistoty, objemova hmotnost, ¢islo poklesu, obsah
lepku, obsah N-latek, sedimentacni index (Zelenyho test), farinografickd vaznost
a alveografické charakteristiky.

Dil¢im analyzam bylo podrobeno 176 nabidkovych vzorkd vybranych odrad psenice
pro pecivarenské vyuziti: Arkeos, Hermann, Lear a Vanessa. Z dal$iho zkousSeni byla vyfazena
odrida Hermann pro nizkou objemovou hmotnost v priméru 750 g.Ir. U odriidy Lear
se projevila nachylnost K poristani. Vroce 2013 mélo <¢islo poklesu v priméru
jen 169 s (pozadavek min. 220 s). V piipadé alveografickych zkousek vykazala odriida Vanessa
pomér P/L 1,2 oproti pozadavku okolo 0,5 nejvyse vsak 0,8. Lear a Vanessa byly vyfazeny
zZ dalsiho zkouseni pro pecivarenské uziti.

Na zaklad¢ dobrych reologickych vlastnosti a vyhovujicich kvalitativnich vysledkli zrna
byla pro nasledné zkouseni pecivarenské kvality vybrana odrida Arkeos (153 vzorki).
V sklizni 2013 se produkce zrna odridy Arkeos vyznacCovala vysokym obsahem N-latek
(12,7 %). Upravenou agrotechnikou pro pecivarenské uziti bylo dosazeno nizsiho obsahu
N- latek skl. 2014 11,5-12,5 %, skl. 2015 v praméru 11,8 % v zrnu. Obdobna tendence byla
zjisténa u sedimenta¢niho indexu 2013 - 28,1 ml, 2014 - 16,5 ml, 2015 - 24,0 ml. Statisticky

Z vyslednych hodnoceni kvalitativnich znakl je mozné doporudit odridu Arkeos jako
vhodnou pro pecivarenské uziti. Pro toto jeji cilené uziti je nutné uplatnit péstitelskou
technologii se snizenou trovni dusikaté vyzivy a s vynechanim kvalitativni davky dusikatého

hnojeni.
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Summary

This thesis deals with the selection and evaluation of food wheat for pastry use.

Unlike wheat suitable for oven use is for the manufacture pec¢ivarenského goods need to use
flours with a low content of N-compounds and gluten-free and low sedimentation index.
To ensure the required specific quality wheat flour produced is necessarily governed by varietal
agrotechnika. In cooperation with growers and suppliers of wheat was qualitatively verified set
of varieties usable for pastry purposes. According to the methodology and mill indicators are
set: humidity, impurities, contaminants, density, falling number, gluten, N-substances content,
sedimentation index (Zeleny test), farinograph valence and Alveograph characteristics.

A sub-analysis were subjected 176 samples of invitations to selected varieties of wheat
for pastry use: Arkeos Hermann, Lear and Vanessa. The further testing was discarded variety
Hermann for low bulk density averaged 750 g.I"t. For variety Lear showed susceptibility
to sprouting. In 2013, the number should drop an average of only 169 s (request min. 220 s).
In the case alveografickych tests showed a variety Vanessa index number P/L compared to 1.2
requirement of about 0,5, more than 0,8. Lear and VVanessa were eliminated from further testing
for pastry use.

Because of the good rheological properties and satisfactory qualitative results grains were
for subsequent testing of selected quality pastry variety Arkeos (153 samples). In 2013, grain
production varieties Arkeos characterized by a high content of N-substances (12.7 %). Farming
techniques adapted for use pastry obtain a lower content of N-substances - 2014 from 11,5
t0 12,5%, in 2015 on average 11,8 % of the grain. A similar tendency was observed in
sedimentation index 2013 — 28,1 ml, 2014 — 16,5 ml, 2015 — 24,0 ml. Statistically was found
the lowest variability in quality parameters established in 2013 and most of 2014.

From the resulting evaluation of the qualitative characteristics of varieties can
be recommended as suitable for Arkeos pastry use. For this its targeted use it is necessary
to apply cultivation technology with reduced levels of nitrogen nutrition and avoiding

the qualitative benefits of nitrogen fertilization.
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1 UVvOD

Z historickych pramenti a védeckych dikazi je jisté, ze nasi predkové vyuzivali jadra
ruznych obilovin ke své vyzive jiz pfed mnoha tisici lety. Vyvojem ¢lovéka i1 postupem casu
lidé zjistili, ze obilky je mozné uchovévat a skladovat, tim tak ziskali moznost celoro¢niho
vyuzivani obilovin. Urcité€ i to bylo impulzem pro cilené péstovani obilovin k vyzivé stale
se rozrustajiciho lidstva. V mistech, kde byly ptfiznivé podminky pro péstovani takovychto
plodin, vznikaly prvotni starovéké civilizace.

Produkce obilovin stoji dnes v popiedi z4jmu vSech zemi a z pSenice jako z nejstarsi
kulturni plodiny se stala strategicka surovina. Jedna se o jednu z nejvyznamnéjSich obchodnich
komodit na svétovych trzich v useku potravin. Mezi nejvétsi producenty patii zemé EU, Cina,
Indie, Rusko, USA, Ukrajina a Argentina.

Celé lidstvo vi, Ze se pSenice stala zakladnim prvkem lidské stravy, ktera je zdrojem
energie ve form¢ sacharidil i jinych nezbytnych latek v podob¢ vitamind, minerdlnich latek
a lipidi. V Evropé se jedna o zakladni potravinu pro vyrobu peciva denni spotieby, trvanlivého
peciva, téstovin 1 jinych rozmanitych pokrmii.

K vyrobé trvanlivého peciva se pouzivaji mouky se slabym lepkem, cilené Slechténé
pro danou vyrobu. V zavislosti na Siroké nabidce trvanlivého peciva existuje fada vyrobnich
postuptl. Nékteré vyrobky vznikly az v poslednich letech, vlivem primyslové vyroby, jiné maji
dlouhodobou tradici od pocatku 19. stoleti. Vyroba trvanlivého pe€iva zaznamenala velkou
expanzi po roce 1990 se vstupem zahrani¢niho kapitilu do Ceské republiky. Vyrobci
trvanlivého peciva pozaduji pro svoji vyrobu mouku, na kterou jsou kladeny ptesné jakostni
parametry. Toho Ize dosdhnou pouze samotnym vybérem vhodnych odrid a spravnym
technologickym postupem. Pro dosazeni kyzenych cili, je nezbytna vzajemna spoluprace
fetézce vV podobe¢: Slechtitelé — zemedelska vyroby — zpracovatelé zrna — zpracovatelé mouky.

Proto se péstovani pSenice ptistupuje s maximalni zodpoveédnosti a s vyuzitim nejnovéjSich

poznatkl védy i praktickych zkuSenosti naSich predkd.



2 CIL PRACE A HYPOTEZA

Cilem této prace je zpresnit vybér potravinaiské pSenice v zavislosti na vybranych
jakostnich parametrech nakupované potravinaiské psSenice a jeji vhodnost ke zpracovani

na pecivarenské produkty. Pro naplnéni prace byly vytyceny tyto ukoly:

o teoreticky charakterizovat vybrané jakostni parametry;

o prakticky stanovit jakostni parametry vybranych odrud;

. prakticky ovéfit kvalitativni parametry dle metodiky;

. ziskané hodnoty porovnat s kvalitativnimi pozadavky pro pecivarenské uziti;
o vysledné porovnani namétenych hodnot;

o Zhodnoceni dosazenych vysledk.
Hypotéza: Bilkovinné slozeni endospermu zrna pSenice vyznamné ovliviiuje vlastnosti

lepku pfii zpracovani tésta. Specifické pozadavky na pecivarenské mouky zabezpeci odriidoveé

zaméfeny vybé&r partii pSenice.
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3 LITERARNI CAST

3.1 Botanicka a biologicka charakteristika pSenice

Psenice (Triticum) je rod jednodé€loznych rostlin z ¢eledi lipnicovitych (Poaceae)
s ptiblizn¢ 20 druhy (Zimolka et al., 2005). Zahrnuje jak Slechténé, tak plané rostouci druhy.

Védecka klasifikace pSenice je uvedena v Tabulce 1.

Tabulka 1 - Védecka klasifikace pSenice

Védecka klasifikace pSenice

RiSe Rostliny (Plantae)

Podrise Cévnaté rostliny (Tracheobionta)
Oddéleni Krytosemenné (Magnoliophyta)
Trida Jednodélozné (Liliopsida)

Celed’ Lipnicovité (Poaceae)

Podceled Lipnicové (Pooideae)

Rod PSenice (Triticum)

(Zdroj: www.biology.webz.cz/carl)

3.1.1 Botanicka charakteristika pSenice

Nejvice péstovanym druhem ve svété i u nas je pSenice setd (Triticum eastivum L),
ktera ma ozimou 1 jarni formu. PSenice 0zima se seje na podzim a sklizi se v 1ét€ nasledujiciho
roku. PSenice jarni se seje co nejdiive na jare a sklizi se téhoz roku v 1ét€. Ozimost je podminéna
geneticky v zavislosti na del$i pusobeni nizké teploty s vlivem kratkého podzimniho
dne (Faméra, 1993). V CR se vyuziva 57 % orné pidy pro péstovani obilovin, na které
se z 58 % péstuje pSenice (Foltyn et al., 1970).

PSenice se déli podle poétu chromozomu do tfi skupin:

Diploidni pSenice (2n=14): psenice plana jednozrnka (Triticum boeticum Scheim, Triticum

monoccocum L.);

Tetraploidni pSenice (2n=28): pSenice plana dvouzrnka (Triticum dicocoides L.), pSenice

dvouzrnka (Triticum dicoceum Schrank), pSenice Timofejevova (Triticum timopheevi),
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pSenice nadufela (Triticum turgidum L), pSenice polska (Triticum polonicum) a psenice tvrda
(Triticum durum);

Hexaploidni pSenice (2n=42): pSenice Spalda (Triticum spelta L.) a pSenice seta (Triticum
eastivum L.) (Zimolka et al., 2005).

PSenice seta vznikla pravdépodobné ze Spaldy a vyskvtuje se ve ¢tyfech variantach:

o lutescens - s bezosinnym ¢i osinatym klasem, bilé barvy;
o milturum - s bezosinnym ¢i osinatym klasem, Cervené barvy;
. erythrospermum - s osinatym klasem, bilé barvy;

o ferrugineum — s osinatym klasem, ¢ervené barvy.

3.1.2 Morfologické znaky pSenice a anatomie obilky

PSenice seta se vyznaCuje hustym nelamavym (osinatym nebo bezosinatym) klasem.
Stonek, u obilnin stéblo, je rozdéleno kolénky na meziflanky, kterych je u pSenice
obvykle 4- 6, duté kolénkaté stéblo je tvofené z kolének (nodd) a ¢lankd (interdonii). Pocet
kolének odpovida poctu listi, které jsou spiralovité rozloZzeny na stéble. List pSenice je ptisedly
a svou pochvou objimé stéblo. Na pfechodu mezi pochvou a €epeli je jazycek a po obou
stranach listové pochvy jsou ouska. Dle ¢epele a pochvy prvniho listu je mozné morfologicky
urcit odridu jiZ pti rozvoji prvniho listu (Rovenska, 1968).

Kvétenstvim pSenice je slozeny klas, pfi¢emz osou je vieteno, ke kterému se ptfimykaji
jednotlivé klasy. Klasek je tvofen bezosinnymi plevami a pfisluSnym poctem kvitkd, které
obaluji z vnéjsi strany pluchy, z vnitini plusky (Foltyn et al., 1970). U osinatych klast z pluchy
vyristaji osiny (Spaldofi, 1982). Sou¢asti kvitki jsou pestiky a ty&inky. Pestik je sloZen z dvou
péfovitych blizen, pod kterymi je semenik. Otevirani kvitku pro jeho opyleni zajistuji dvé
plenky (lodikuly), které jsou umistény na spodni stran¢ semeniku z vnéj$i strany. Ze semeniku
vyrustaji tyCinky, které jsou sloZeny z nitek a praSnikl, kazdy se dvéma pouzdry vyplnénymi

pylem.

Anatomie obilky

Plodem je obilka (zrno), ktera ma tii ¢asti:

o obal - tvofi 8-14 % hmotnosti zrna;
o endosperm (jadro) - predstavuje 84-86 % hmotnosti zrna;

. kli¢ek (zarodek) - tvoti 3 % hmotnosti zrna.
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Jednotlivé slozky maji riizné strukturni, mechanické a fyzikalné-chemické vlastnosti a plni

Vv zivote obilky i pfi nasledném vyuziti a zpracovani své specifické funkce.

Obilné zrno je slozeno z nékolika vrstev Obrazek 1.

Obalové vrstvy — ektosperm (oplodi a osemeni) tvoii cca 8 — 14 % hmotnosti zrna.
Chrani obilku pied vnéjsimi vlivy, v mlynské technologii je oznaCujeme jako
otruby. Jsou tvofeny nékolika vrstvami bunék, jez chrani klicek a endosperm pred
vysychanim a mechanickym poSkozenim. Podil obald stoupa s pluchatosti zrna.
Obalové vrstvy maji dvé obalové ¢asti — oplodi a osemeni (Kent, 1994).

Oplodi (perikarp) tvoii: pokozka (epidermis), buiikky podélné (epikarp), bunky
pricné (mezokarp) a buniky hadicové (endokarp).

Osemeni (perisperm, testa) nesou Vv burkach barvivo a tak urcuji vnéjsi barevny
vzhled zrna, obsahuji polysacharidické latky, schopné vazat vodu a do jisté miry
bobtnat.

Aleuronova vrstva se nachdzi mezi obalovymi vrstvami a endospermem
a obsahuje predevsim protoplasmatické bilkoviny, tuky, vitaminy a mineralni latky
(Kucerova, 2004).

Endosperm zaujima 84 — 86 % hmotnosti zrna. Je tvofen velkymi hranolovitymi
buitkami s pomérn€ jemnou bunéénou blanou; obsahuje hlavné skrob a bilkoviny.
Vlastni mou¢né jadro je obaleno vrstvou aleuronovych bunék, sloZzenych z bilkovin,
tukl a mineralnich latek. Je v ni obsaZeno také zna¢né mnozstvi vitamint. Obilky
pSenice maji pouze jednu vrstvu téchto bunck. Endosperm ma za tkol vyzivu
zarodku az do doby, nez je rostlina schopna zivit se asimilaci. Pfi vyuziti
a zpracovani zrna tvofi podstatnou slozku finalniho vyrobku (mouky, Skrobu),
je hlavnim zdrojem extrakti pfi vyrob¢ piva a zakladnim materidlem pro tvorbu
maltozy pii vyrobé lihu. Pfi vyzivé a krmeni je hlavnim zdrojem energie a bilkovin.
Konzistence endospermu u pSenice a jeémene muze byt moucnatd, polosklovita
nebo sklovita (Dudas a Pelikan, 1989).

Klicek tvoii nejmensi, avSak nejvice kolisajici podil zrna u pSenice pouze 3 %. Jako
pfedstavitel zivota nové rostliny je stale Zivy a obsahuje mnoho ucinnych latek
(tukti, cukrti, bilkovin, enzymu a vitaminll). Vyznamny je Stitek obsahujici az 33 %
bilkovin. Krom¢ krmnych uceli maji obilné klicky uplatnéni v potravinarském

a farmaceutickém primyslu (Pfihoda et al., 2003).
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Obrazek 1 - Podélny fez pSeni¢énym zrnem
(O — vrstva ptichazejici pti mleti do otrub; E — vrstva pfichazejici pti mleti do mouky;

K — vrstva odstranovana s klickem)

endosperm

bunky endospermm se

gkrobem v bilkovinné matric E
celulosové stény bunék endospermy

aleuronova vrstva (,vn&jii
endosperm™)

hyalinni than

i testa (osemeni)

cylimdrické buiky 0
piicné buiky

hypodermis

epidermis

bunécna vrstva klicka

stitek na klicku

mdimentamni klicek K

" ———klobouéek kofinki

(Zdroj: Zimolka et al., 2005).

Mezi dalsi produkty patfi otruby, tj. semenné slupky, jedlé i krmné a stéblo na slamu, jako
podestylka. Zrno se téz pouziva k vyrobé Skrobu, piva, bioethanolu 1 biomasy, ktera se vyuziva

pro energetické ucely jako obnovitelny zdroj energie, atd.

3.2 Slozeni obilného zrna

Dulezitou slozkou obilného zrna je voda. Z technologického hlediska, podle obsahu vody,
mluvime o zrnu mokrém (nad 17 %), vlhkém (nad 15,5 %), stiedné suchém (nad 14 %)

a suchém (do 14 %).

Zakladnimi stavebnimi slozkami zrna podle mnozstvi jsou:

o sacharidy a bilkoviny;

. lipidy, mineralni latky;
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. vitaminy, barviva;

o slozky, které maji ristové regulacni a genetické funkce.

3.2.1 Sacharidy

Sacharidy tvoii nejpodstatnéjsi podil pSenicného zrna. Patii sem predevsim
polysacharidy - Skrob, celulosa, hemicelulosy, pentozany a slizy, dale oligosacharidy
a monosacharidy a také sacharidy jako soucast komplexi s lipidy a bilkovinami - glykolipidy

a glykoproteiny (Prugar, 2008).

3.2.2 Monosacharidy

Ve zralych obilnych zrnech se volné monosacharidy nabizeji v nepatrném mnozstvi. Jedna
se 0 pentosy a hexosy. Pentosy se nachazi v obalovych a bunécnych sténach endospermu. Jsou
soucasti vysokomolekularnich peltosanti (Pelikan, 2001). Arabinosa xyloza se nalézaji v zrnu
pouze ve formé svych derivati a araxylantu (Hampl, 1970). Hexosy (glukosa a fruktdza)
se v pSeni¢ném zrnu vyskytuji v nepatrném mnozstvi. Glukosa je hlavni sloZkou pro tvorbu

Skrobu a celulosy. Hexosy jsou stavebnim materialem polysacharida (Pelikan, 2001).

3.2.3 Oligosacharidy

Vzrmu se oligosacharidy vyskytuji ve velmi nizkych koncentracich. Nejvice
je zde obsazena maltosa a sachardza. Sachardza je fyziologicky velmi dulezita. Je obsazena
v kli¢ku jako jediny cukr, ktery ma kli¢ici zrno k dispozici, nez se rozvine amylolyticka ¢innost.
Obsah sachar6zy v obilkach pSenice se pohybuje kolem 0,6 %. V zrnu je také obsazeno malé

mnozstvi maltosy 0,2 - 2 % (Kadlec et al., 2002).

3.2.4 Polysacharidy

Polysacharidy obilnych zrn se déli na Skrob a skupinu neSkrobovych polysacharidi
(Pfihoda et al., 2003).
rezervni polysacharid. Obsah Skrobu v pSeni¢ném zrnu piedstavuje asi 60 % jeho objemu

(Hicks el al, 2012), v zavislosti na odrad¢ a agroekologickych podminkach (Prugar, 2008).
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Skrob se v obilovinach a rostlinach vyskytuje ve formé skrobovych zrn. Je sloZen ze dvou
frakci amylosy a amylopektinu. Obé frakce jsou tvofeny jednotkami glukosy. Lisi se i relativni
molekulovou hmotnosti (Kucerova, 2004).

Dal§im vyznamnym polysacharidem je celulosa. V celozrnnych moukach nebo
v pekafskych vyrobcich ma vyznamny efekt na fyziologii traveni (Benda et al., 2006). Kromé
celulosy obsahuje zrno hemicelulosu (nestravitelnou vlakninu), lignin a pentosany
(Kent, 1994).

3.2.5 Bilkoviny

Bilkoviny jsou nejvyznamnéjsi dusikatou latkou, které Casto determinuji technologickou
jakost surovin. V psenici se bilkoviny vyskytuji v mnozstvi 10 — 16 %, pfi¢emz pii obsahu nad
13 % se povazuji za velmi dobré (Goesaert et al., 2005).

Zakladnimi bilkovinami zrna vSech obilovin jsou albuminy, globuliny, gliadiny a glutenind
(Hampl, 1970). Nejvyznamnéj§imi proteiny pSenice jsou rezervni, ve vodé rozpustné gliadiny
a gluteniny reprezentované fadou ptibuznych proteini vzajemné se ponékud lisicich sloZzenim
aminokyselin (Velisek, 2002).

Albuminy a globuliny se oznacuji jako bilkoviny rozpustné, zatimco gliadiny a gluteniny
jako bilkoviny lepku. Podil lepkovych bilkovin ¢ini kolem 80 % z veskerych bilkovin zrna
a Vv tésté tvoti elasticky a tazny hydratovany gel sloZzeny ze dvou vysokomolekulérnich frakci.
Z gliadinu, ktery ma charakter sirupovit¢é hmoty a dodava lepkovému komplexu taznost
a z glutenind, jez ma vlaknitou strukturu a je nositelem pruznosti. Ostatni obilné bilkoviny
podélny gel netvoii (Prugar, 2008).

Gliadinovych proteinil byvé u kazdé odriady pSenice nékolik desitek. Nejvétsi vyznam maji
bilkoviny pSenice, které se li§i od ostatnich rostlinnych bilkovin svou schopnosti tvorby lepku,
pruzného gelu. Mnozstvi a vlastnosti lepku jsou dilezitymi kritérii jakosti pSenice. Obsah
a kvalita lepkovych bilkovin vyznamné ovliviiuje viskoelasticitu pSenicného tésta, ¢im
rozhoduje o jeho vhodnosti na vyrobu kynutych vyrobkii. Propojenim prostorové sité pseni¢né
bilkoviny se tvofi lepek, ktery je charakteristicky taZnosti, pruZznosti a schopnosti bobtnat
ve ziedéném roztoku kyseliny mlécné. Mira téchto vlastnosti predurcuje vlastnosti tésta (Palik
a kol, 2009).

U mensi ¢asti populace vyvolava pSeni¢ny lepek travici alergii, zvanou celiakie. Slabé

mouky obsahuji obvykle pod 10 % bilkovin (Velisek, 2002).
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3.2.6 Lipidy

V zrné pSenice je pfitomno 1,5 - 3 % lipidd, tvofenych vlastnimi tuky slozenymi hlavné
z kyseliny linolov¢ a olejové a fosfatidy, které obsahuji kyselinu fosfore¢nou a dusikatou bazi.
Hlavni podil lipida je soustiedén do klickové Casti zrna. Pres nizké kvantitativni zastoupeni
Vv celkové skladbé pSenicného zrna nelze vyznam lipidd podceniovat. Nenasycené mastné
kyseliny ovliviiuji vzajemné ptemény sulfhydrilovych a disulfidickych skupin bilkovin a tim
i reologické vlastnosti tésta. Lipidy jsou dilezité pro skladovani obili a mouk. (Prugar, 2008).
Oxidacni zmény lipida zptisobuji nezddouci zhorSeni senzorickych vlastnosti jako je Zluknuti,

které je podminéno vyssi vlhkosti obili a rozvojem plisni produkujici lipazy (Hrabé et al., 2008).

3.2.7 Mineralni latky

Souhrnné oznacujeme tyto latky jako ,,popel®, to znamend anorganicky zbytek po spéleni
rostlinného materialu. V pSeni¢ném zrn¢ se mineralni latky nachézi v rozmezi 1,25 - 2,5 %.
Nejveétsi mnozstvi mineralnich latek se nachdzi v klicku a obalovych vrstvach, predevsim
v aleuronové vrstvé. Nestejné rozdéleni minerdlnich latek v zrné se stalo zakladem
pro hodnoceni jakosti mouky (Pfihoda et al., 2003).

Ve 100 g susiny pSeni¢ného zrna je obsazeno cca 450 mg fosforu, 380 mg drasliku, 160 mg
siry, 140 mg hoi¢iku, 60 mg vapniku, 30 mg sodiku, 5 mg zeleza, 4,5 mg manganu, 3 mg zinku,
2,5mg boru, 0,7 mg médi a v nepatrnych mnoZzstvich jesté dalS$i mineralni latky. Obsah
popelovin v mouce je ukazatelem stupné vymleti, tedy oddéleni obalovych vrstev a klicku
od endospermu. Z celkového mnozstvi biogennich mineralii pfitomnych v zrnu, pfechazi
do konzumnich mouk kolem 75 % vapniku, 50 % fosforu a 20 % zeleza. Cim svétlejsi mouka

je, tim je tato bilance horsi (Prugar a Hraska, 1986).

3.2.8 Vitaminy

Obiloviny je mozné povazovat za zdroj vitamint, vysoky obsah je pfitomen v obalovych
vrstvach (u pSenice az 70 %), kli¢ku - zejména ve Stitku a aleuronové vrstvé. V endospermu
vitaminy nejsou pfitomny. Béhem mleti pfechazi podle stupné vymleti do konzumnich mouk
Vv priméru dv¢ tretiny ptivodniho obsahu vitamint (Kucerova, 2004).

Ve 100 g suSiny pSenicného zrna se prumérn¢ nachazi 0,45 g thiaminu,
0,15 mg riboflavinu, 0,15 mg kyseliny listové, 0,015 mg biotinu, 5 mg niacinu, 1,0 mg kyseliny
pantothenové, 0,4 mg pyridoxinu, 3 mg tokoferolti a 0,01 mg provitaminu A — karotenu
(Prugar a Hraska, 1986).
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3.5 PSenice potravinarska

Za pSenici potravinaiskou se povazuje pSenice obecna ve forme¢ jarnich a ozimych odrad,
ma Siroké uplatnéni v potravinaiském primyslu, kde patii mezi nezbytné prvky lidské vyzivy.

Potravindiskd pSenice je pouzivana hlavné na vyrobu potravin. PSenicnd mouka ma
jedine¢né nutri¢ni a zpracovatelské vlastnosti a je schopna vytvaret tésto, ze kterého je mozné
vyrabét kynuté pecivo. Mimo kynutého tésta se pSenicné zrno pouziva také k vyrobé riiznych
druhti peCivarenskych vyrobki, cerealii, téstovin a mnoha dalSich vyrobkl (Buresova a Palik,
2008).

Kvalita pSeni¢ného zrna je souhrn fyzikdlnich a chemickych vlastnosti zrna (Palik
et al., 2009). Jako zasadni faktor ovliviiujici technologickou jakost pSeni¢ného zrna je odrida.
Cilem je kazdou odrtdu zafadit do ptesné definované jakostni skupiny a umoznit tim péstiteli
a také zpracovateli zvolit optimalni odriidu pro dany uzitny smér (Prugar a Hraska, 1986).
Seznam vSech doporucenych odrid je zapsan ve Statni odridové knize. Zapis do této knihy
provadi Usttedni kontrolni a zkugebni ustav zemédélsky (Horakova et al., 2013).

V CR je stanovena Ceska technickd norma CSN 46 1100 Obiloviny potravinafské, ktera
se sklada z nékolika dil¢ich ¢asti. PSenice potravinaiska je fizena ¢asti 46 1100-2.

Jednotlivé odridy se v mnoha znacich mohou vyrazné lisit, je proto nutné respektovat
jejich uzitny smér, péstitelské 1 agrotechnické podminky.

Technologicka jakost odriid pSenice je pro potravinaiské vyuziti uréena znaky popisujici

mlynafskou a pekafskou hodnotou Obrazek 2 (Hruskova a kol, 2006).

Obrazek 2 - Vliv prostiedi a odriidy jakost pSenice

U'DRT.;—.DAI
Miynaiska jakost Pekaiska jakost
vhodnostl mlati &islo poklasu
vitdino st mouky varnoest mouky
tvrdostzma mémy objempediva
obsah popala lepak, obsaha kvalita
tvar obilky sadimeantaini hodnota
valikost obilkw (HTZ) obsah bilkovin

‘PRGSTﬁEDi ’

{roénik, lokalita pofasi, aprotechnila)

(Petr, 2001)
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Mlynaiska jakost je charakterizovana jako fyzikalné-mechanicka vlastnost zrna, ktera
se stanovi nepfimymi znaky a to HTZ, objemova hmotnost, tvrdost zrna, hmotnostni podil
na sitech, tvar a vyrovnanost zrna. Tyto charakteristiky podminuji dobrou mlynatskou jakost
k dosazeni dobrych technologickych pozadavkt pfi zpracovani a vytéznosti mouk
(Prugar, 2008).

Pekatska jakost zavisi na vice €initelich. Prioritni je vlastnost zdkladni suroviny — pSeni¢né
mouky, ktera je pozadovana v rtiznych stupnich vymleti a zrnitosti, a tim 1 S riznou pekaiskou
vlastnosti. Mezi hlavni ukazatele patii stanoveni obsahu mokrého lepku, gluten indexu,
vlastnosti Skrobu, sedimentac¢ni hodnoty, Cislo poklesu a specidlni metody pro reologické
hodnoceni pSenice — vaznost mouky (Muchova, 2001). Reologické vlastnosti pSeni¢ného tésta
urCuje slozeni pSeni¢né mouky dle hlavni slozky v receptuie (tzv.dle vymilaciho klice).
Pekatské pokusy simuluji ve standardnich laboratornich podminkach provozni operace

a vyrobky se zpravidla hodnoti mérnym objemem a tvarem (Hruskova et al., 2006).

PSenice a jeji vyuziti

PSenice je nenahraditelnou surovinou, kterd se vyuziva pti vyrob¢ potravin. Na soucasném
obilnim trhu jiz nerozhoduje tolik mnozstvi produkce, jako jeji jakost. Zpracovatelé jiz zadaji
zcela urcitou jakost pSenice podle zpusobu uziti, takze mame definované uzitkové smeéry
s uréitymi jakostnimi parametry. PSenicnd mouka se vyznacuje vysokym obsahem nutri¢nich

hodnot a typickymi zpracovatelskymi vlastnostmi.

3.5.1 Jakostni ukazatele pSenice

Systém vykupu potravindiské pSenice pro mlynské zpracovani je fizen dle normy
CSN 46 1100-2 a vnitfnimi specifikacemi samotnych mlynskych zpracovatelii. Rozdéleni
potravinaiské pSenice na pekarenskou ¢i pecivarenskou jakost je fizeno normou

CSN 46 1100 - 2 kvalitativnimi pozadavky v Tabulce 2.

-19-



Tabulka 2 - Kvalitativni poZadavky pro pekaiské a pecivarenské ucely

Jakostni ukazatel PSenice pekarenska PSenice pecivarenska
P

VlIhkost [%6] nejvyse nejvyse
14,0 14,0

N-latky [%] nejméné nejvyse
11,5 11,5

Mokry lepek v susiné [%] nejmenc nejvyse
28 25

Objemova hmotnost [¢.1™] neymene nejmens
760 760

Cislo poklesu [s] neymene nejméné
220 220

Zelenyho test [ml] neymene nejvyse
30 25

PFimési a nedistoty[ %] nejvyse nejvyse
6,0 6,0

Z toho

zlomky zrn nejvyse nejvyse
3,0 30

Zrnové primési nejvyse nejvyse
5,0 5,0

Z toho

tepelné poskozena nejvyse nejvyse
0,5 0,5

porostla zrna nejvyse nejvyse
2,5 2,5

Necistoty nejvyse nejvyse
0,5 0,5

Z toho

tepelné poSkozena nejvyse nejvyse
0,05 0,05

(Zdroj: CSN 46 1100-2)

3.5.2 Rozdéleni podle jakostnich skupin

vvvvv

e E (elitni pSenice) - ve vSech znacich vynikajici hodnoty, obecné se pouziva k vylepseni

jakosti suroviny, specialni vyroba;

o A (kvalitni pSenice) - ve vSech znacich vyhovujici hodnoty;
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e B (chlebova pSenice) - Vnékterych znacich muize byt na hranici pozadavki,

V nepiiznivych ro¢nicich nesplni kvalitativni pozadavky pro pekarenské vyuziti;
e C (odriidy nevhodné pro pekarenské vyuziti);

e D (odriidy vhodné pro pecivarenské vyuziti).

3.5.3 Rozdéleni dle uzitkovych sméra

PSenice pro pekarenské vyuziti — kynuta tésta

Pseni¢né zrno je neodmyslitelnou surovinou pro vyrobu kynutych pekéarenskych vyrobkd.
Na vyrobu kynutého peciva se zpracovava mouka vymleta ze zralého zrna pSenice obecné.
Velky vyznam z pohledu zpracovateli mouk je jiz ve tfidéni pSenice dle tvrdosti, na mekké
a tvrde.

Pekarenska kvalita pSeni¢ného zrna je ovlivnéna mnozstvim bilkovin, pfedev§im obsahem
lepku. Na samotnou kvalitu zrma ma vliv aktivita amylotickych enzymt obsaZzenych
v endospermu zrna, kterd se vyjadiuje parametrem ¢isla poklesu. Hlavni kritéria pSenice pro
zatazeni vhodnosti na pekarenské vyuziti je ¢islo poklesu a objemova hmotnost (BureSova

a Palik, 2008).

PSenice pro peéivarenské vyuziti — vyroba suSenek. oplatek a keksu

Na rozdil od pSenic vhodnych pro pekérenské vyuziti je na vyrobu trvanlivého peciva
potieba pouzit mouky s nizkym obsahem lepku (Kent, 1994).

Mouka musi pochézet ze zdravé pSenice, nepoSkozené tepelné€, chemicky, enzymové ani
mechanicky. Kvalita mouk pro pecivarenské vyuZziti ma vliv na samotnou technologii vyroby.
Na rozdil od pekatskych vyrobkii nevede u trvanlivého peciva vyssi obsah lepku ke zvySeni

vytéZnosti vyrobku, ale k pfili§ tuhym a kompaktnim vyrobkim (Slukova, 2003).

PSenice pro vyrobu Skrobu a bioethanolu

Vyuziti obilovin k nepotravinafskym (primyslovym) ucelim se dostdva do poptedi.
Divodem je rozhodnuti vlady CR splnit zavazky, vyplyvajici ze smérnice &. 2003/30/ES

Evropského parlamentu a rady, cestou zapracovani bioethanolu vyrobeného z obili
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do pohonnych hmot. Pfinosem tohoto rozhodnuti je zejména vyuziti zemédélské piady
pro péstovani plodin k nepotravinarskym ucelim.

Pro ziskdvani Skrobu se péstuji mekké i1 tvrdé pSenice. Vhodnéjsi je produkce
z chladnéjsich oblasti (obilnaiska a bramboratska), (Chloupek et al., 2005). Vedle $krobu

je mozné ziskat z pSenice i lepek, ktery je na svétovém trhu velmi cenny (Petr, 2001).

PSenice pro krmné ucely

Obiloviny patii k energetickym krmivim, a proto bez ohledu na druh a odrtidu jsou nékteré
zakladni pozadavky na zrno jako krmivo nebo surovinu pro vyrobu krmnych smési obdobné.
Podle dosavadnich poznatkii by mélo zrno obilovin poskytovat predev§im vysoky obsah
stravitelné energie. Krmna pSenice zaujima nejvetsi podil ve vyuziti pSenice, jde priblizné o dvé
tretiny celkové produkce. Jednd o nepotravinaiské odridy pSenice s menSim podilem
nerozpustnych frakci bilkovin a vysokym bilkovinnym indexem produkce. Né&kdy jsou
do krmné pSenice zafazeny pSenice potravinarské, které nespliuji kvalitativni parametry

potravinatskych odrud (Petr, 2001).

3.3.4 Agrotechnické faktory

pudni prostiedi a vlastnosti diileZité jak pro rast rostlin, tak pro tvorbu vynosu i jeho kvalitu.
Pti vybéru piedplodiny je nutné zohlednit podminky vyrobni oblasti, pozadavky odrid
a kone¢né vyuziti produkce (Zimolka et al., 2005).

Vhodné zvolena piedplodina, jako jsou jeteloviny, luskoviny, olejniny okopaniny
nebo zelenina, patii na pfedni misto mezi faktory vytvarejici jistotu k dosazeni dobré jakosti
pSenice (Zimolka et al., 2005). Pfedplodina ma mnohostranny vliv na pidu, na jeji strukturu,
biologickou aktivitu, fyzikalni poméry, mize mit i fytosanitarni vliv, ale zejména ovliviiuje
zasobu zivin v pudé¢ a dynamiku jejich uvoliiovani pro ozimou psenici (Prugar, 2008).

Schopnost odriidy plné€ projevit produkéni 1 jakostni potencidl je do jisté miry ovlivnéna
vn&jSimi vlivy prostfedi. Dllezitou roli pfi tvorbé vynosu a jeho kvality sehravaji genetické
vlastnosti odrad, které jsou pro efekt agrotechnickych zasaht urcujici (Muchova, 2001).

Dodrzovani rajonizace odriid pfispiva vyznacnou meérou k dosahovani vyssi kvality.

Samotné zatrazeni pSenice do osevniho sledu je velmi dulezité, tvoti tak zéklad pro péstovani
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ostatnich plodin. Neodmyslitelny vliv kromé stanovisté ma i1 agrotechnika, ptiprava ptidy pred
setim, hnojeni pfi pfedset'ové piiprave, volba vysevku i termin vysevu.

Ptiprava pidy se d& definovat jako mechanické zpracovani puady s cilem zlepSovani
vlastnosti pidy poskytnout plodinam co nejoptimalnéjsi podminky ke kliceni semen,
zakotfenéni rostlin a potlaceni plevelt. Vliv pfipravy pidy na jakost pSenice se projevuje
prosttednictvim Gpravy vldhovych a vzdusnych poméri v ptidé, podminek pro uvoliiovani zivin
a vlastni ptipravu setového luzka (Adel et al., 2002).

Doba seti a vysevek se na jakostnich ukazatelich mohou také projevit. Stupeni zavislosti
je spise odrudovou vlastnosti a ta mtize byt podle odrid riizna. Pfiznivéji se projevuje na jakost
spiSe v€asné seti, kdy si rostliny vytvoii mohutnéjsi kofenovy systém a tak mohou lépe pfijimat
vodu. Dtlezita je 1 organizace porostu, zaloZzena poctem vysetych obilek na jednotku plochy
(Petr, 2001).

Srazky ovliviiuji obsah bilkovin vzrné¢ a tim i celkovou jakost. Teplota a vlhkost
se vyznamn¢ podileji na utvareni fyzikalné-chemickych vlastnosti bilkovin. Vlhké pocasi
pfi tvorbé obilky podporuje vynos a vyvolava snizeni obsahu dusikatych latek. (Blaha a kol,
2008). Obsah bilkovin a lepku je zna¢né ovlivnén mnozstvi dusiku. Pfi samotném ristu jsou
dilezité environmentalni aspekty pro vstfebavani Mnozstvi dusikatych hnojiv a jejich hladina

podporuje viskoelastické vlastnosti lepku (Pedersen a Jorgensen, 2007).

Velmi dilezité je oSetieni porostu béhem vegetace a to pouzitim fungicidi, insekticidi

a regulatoru rastu.

Vvse vynosu plodin je ovlivnéna nejenom zpracovanim pudy, ale celou fadou dalSich faktora:

o pudnim druhem;

° povétrnostnimi podminkami;
o volbou ptedplodiny;

o volbou plodiny;

o vhodnou odridou;

o aplikaci hnojiv;

o technikou setf;

. napadeni porostli chorobami a Skudci.

Termin optimalni sklizn¢ je dan obsahem vody v obilkdch, ktery je limitujici

v

pro skladovatelnost. Nejhodnéjsi je sklizen ve zluté zralosti. Opozdéna sklizen snizuje obsah
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lepku a jeho jakost. VEt§i nebezpeci je v mozném napadeni rliznymi patogeny, zejména
fuzariézami, které se hodnoti tzv. vyskytem barevnych zmén na obilkach. Také setizeni sklizeci

mlaticky musi respektovat pozadavky na jakost potravinarského obili, aby podil poSkozenych

cvwr

3.5.5 Pocasi jako ovliviiujici faktor

Pocasi ovliviiuje prostredi, které nas obklopuje a ve kterém zijeme. Mnohdy se lidstvo trapi
jeho nepredvidatelnosti, kterou se snazime co nejvice zmapovat. Snahou je vytvofit nejpiesnéjsi
modely ptredpovédi, které jsou klicovym faktorem rostlinné vyroby a znacné ovliviuji
uspésnost na produkei. Predpovéd’ pocasi je dllezita pro stanoveni agrotechniky, ktera by tento
faktor nejlépe podpofila, nebo omezila jeho neptiznivé dopady. Pocasi v rostlinné vyrobé
neovliviluje pouze objem produkce, ale pliisobi i na vyvoj cen na trhu a dal§i rozhodnuti
v agrarnim sektoru (Farrell a Kettlewell, 2008).

Petr (2001) uvadi, Ze je mozné se setkat s hypotézou, ze diky zvySovani G¢innosti vkladl
na rostlinnou vyrobu se vliv pocasi v pritbéhu desetileti snizuje. Oproti tomuto ptedpokladu
stoji vSak fakt globalniho oteplovani pfinasejici sebou zna¢né vykyvy pocasi, které je t€z8i véas

podchytit.

Vliv pribéhu pocasi

Prugar (2008) uvadi, ze k nejvyznamnéj$im klimatickym faktorim radime teplotu, vihkost,
slunecni svit a prib¢h srazek.

Negativnim, ale pfesto vyznamnym klimatickym projevem pfi péstovani pSenice je mraz.
Mrazlim jsou vystaveny piedev§im ozimé plodiny, které si vii¢i nizkym teplotdm vybudovaly
jistou rezistenci. K negativnimu ptisobeni na zeméd¢€lské plodiny piesto za ur¢itych podminek
vzduchu (< -5°C) zesiluje absence sné¢hové pokryvKy. V jarnich mésicich mohou byt rizikové
jakékoliv zaporné teploty vzduchu, nebot’ vegetace je V pokrocilej§im stadiu vyvoje a je méné
odolna vici nizkym teplotam. Dochézi k promrznuti plidy a kofen rostlin, diisledkem toho
je vymrzani a nedostate¢na regenerace rostlin. Prubéh pocasi v dob¢€ vegetace ma vliv prakticky
na vSechny parametry nutri¢ni a technologické kvality pSeni¢ného zrna (Palik et al., 2009).

V podminkéach stfedoevropského klimatu je primarni pfi¢inou vzniku sucha srazkovy
deficit v urcitém casovém intervalu. Srazkovy deficit mize byt prohlouben spoluptisobenim

ostatnich meteorologickych prvka, zejména vyssi teplotou vzduchu, intenzivnéjSim proudénim
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vzduchu, eventudlné nizkou vlhkosti vzduchu. Dostate¢né mnozstvi vlahy v prib¢hu
vegetatniho obdobi je nezbytnym predpokladem kvalitniho vyvoje a nésledné optimalni
vynosové urovné obilovin.

D. N. Prjanisnikov zjistil negativni zavislost mezi vlhkosti ptidy a obsahem bilkovin v zrné
(Prugar a Hraska, 1986). Vlhké pocasi v obdobi tvorby obilky podporuje vynos, ale zpisobuje
snizeni obsahu N-latek a zhorSeni ostatnich znakl jakosti (Muchové, 2001). Negativnimi
dopady vlahy jsou piivalové desté a krupobiti. Byt’ se podobné jevy projevuji pievazné lokalng,
maji vyznamné negativni uCinky na obiloviny jako takové, v kterékoli fazi jejich vyvoje.
Vysledkem je poléhani, dalsi proces zrani je zpomalen ne-li ukonéen (Kolaf, 2010).

Slunecni svit pisobi velmi ptiznivé v priabéhu obdobi odnozovéni a ma zasadni vliv
pfi tvorbé kratkych a silnych dolnich internodii a tvorbu produktivnich odnoZi. Slune¢ni svétlo
napomahd zvySovat intenzitu fotosyntézy, podporuje tvorbu a hromadéni sacharidd, bilkovin
a dalsich latek (Prugar, 2008).

Z hlediska vlivu teploty na tvorbu kvality zrna jsou velmi duilezita obdobi metani a kveteni.
Optimalni teplota je v rozmezi 18 az 20 °C (Prugar, 2008). Pii dozravani je nejptiznivéjsi teplé
a suché pocasi sméfujici k vyssi tvorbé bilkovin. Extrémni teploty a nedostatek vody mohou
zpusobit nejen vazné skliznové ztraty, ale také snizeni kvality zrna, v podobé drobnych

a scvrklych zrn (Zhang et al., 2013).

3.5.6 Charakteristika ro¢niki

Technologicka jakost pSenice potravinaiské je obecné ovlivilovana ctyimi faktory
— odridou pSenice, lokalitou péstovani, agrotechnickym postupem a klimatem béhem daného
ro¢niku sklizné. (Muchova, 2001). Péstitelé, usilujici o co nejvyssi zhodnoceni vypéstované
komodity, ptizptisobuji volbu péstovanych odriid vlastnim zkusenostem z predchozich let
a znalostem mistnich podminek. Je pochopitelné, Zze osivo odrud z vyssich jakostnich tid

znamena vyssi vstupni investici a také zpravidla vyssi péstitelskou naro€nost.

3.5.6.1 Sklizen pSenice za rok 2013

Osevni plocha psenice dle CSU oproti roku 2012 vzrostla o 14,0 tis. ha (tj. 1,7 %) a doséhla
vymery 829,4 tis. ha. Tento rlst osevnich ploch zplsobila pSenice 0zim4, ktera se vice méné
vratila k obvyklému primeéru a je nasi nejrozsitenéjsi péstovanou plodinou.

Celkova vyroba pSenice v roce 2013 dosahla mnozstvi 4700,7 tis. tun. Z tohoto mnozstvi

je 4530,8 tis. tun pSenice ozimé (tj. 96,4 % celkové vyroby) a 169,9 tis. tun pSenice jarni
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(t]. 3,6 % z celkové vyroby). Celkova vyroba pSenice vyrazné vzrostla oproti roku 2012
01181,8 tis. tun, tj. 0 25,1 %. Toto zvySeni vyplyvalo piedev$im z nartstu produkce pSenice
ozimé o 1295,9 tis. tun, tj. 0 28,6 %.

Pti hodnoceni sklizn¢ pSenice roku 2013 bylo nutné si uvédomit, ze rozhodujici vliv
na dosazeni urovné vyroby meélo pocasi. To umoznilo zeméd€lcim na podzim roku 2012
provést bezproblémovou pifipravu pidy a samotné zaseti ozimi se podafilo v pfevazné
V odpovidajicim agrotechnickém terminu. Ozimy vzeSly pomérné¢ brzy a vlivem pfiznivych
srazkovych a teplotnich poméri byl jejich stav na podzim velmi dobry. VétSina porostl byla
vyrovnand, piiméfené¢ hustd a pfipravena na zimni obdobi. Zima ro¢niku 2012/2013
nezpusobila zaddné vyrazné problémy v piezimovani porostl. Pies pozd¢jsi nastup jara
(cca 0 10-14 dnt) zacaly porosty ozimych pSenic v druhé poloviné dubna postupné regenerovat
a dostavat se do kondice. Ke konci dubna se sice projevil mirny nedostatek vlahy, ale zacatkem
kvétna pfisly vydatné srazky, vyrazné se ochladilo a to napomohlo rostlindm, aby v dostate¢né
mife formovaly vynosové prvky. Pocatek sklizné byl pferusen velmi ¢astymi a vydatnymi
srazkami, které zpusobily snizeni n¢kterych kvalitativnich parametrt sklizeného zrna. Vysoka,
nadprimérnd uroven sklizn€ pSenice znamenala, Ze se celkovy charakter vnitiniho trhu nebude
nijak vyrazné¢ meénit, trh mél rysy prevazujici nabidky nad poptavkou, ale s poptavkou
po kvalitni suroving.

Z vysledkli monitoringu hodnoceni kvality sklizn¢ 2013 vyplynulo, Ze ze souboru
analyzovanych vzorkidl (tj. 477 vzorkll) byly potvrzeny celkové dobré vysledky kvality
potravinaiské pSenice. Soubor byl hodnocen celkem 6 parametry (vlhkost, objemova hmotnost,
sedimentacni index, obsah N-latek, cislo poklesu a obsah pfimési a necistot). Ve vSech
hodnocenych parametrech vyhovélo 76 % vzork, urcité rozdily v kvalité se projevily na tirovni
jednotlivych kraji v disledku vykyvl pocasi, zejména po desStich v mésici srpnu pii pozdéjsi
sklizni. V1iv maji samoziejmé 1 odliSnosti v péstebnich technologiich (Klst a Potmésilova,

2013).

3.5.6.2 Sklizen pSenice za rok 2014

CSU uvadi, ze osevni plocha psenice opét proti predchozimu roku 2013 vzrostla
0 6,5 tis. ha (tj. 0,8 %) dosahla 835,9 tis. ha vyméry. Ozima pSenice i v roce 2014 zistava
nadale na$i nejrozsitenéjsi plodinou, ktera svoji vynosovou jistotou s moznosti exportu nebo
pfipadnou nabidkou na interven¢ni ndkup dava urcitou stabilitu.

V zavislosti na zvySené vyméie doslo i k celkovému navySeni vyroby psenice proti

skutecnosti z roku 2013 a to o 741,7 tis. tun, tj. o 13,6 % na 5442,4 tis. tun. Pfi hodnoceni
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vyrazné zvysené sklizné roku 2014 je zapotiebi si uvédomit, ze rozhodujici vliv na dosaZzenou
uroven vyroby mélo opét pocasi. To umoznilo zemédélcim pii pfipravnych pracich
bezproblémovy prubéh a také etapové seti ozimi, kdy se podafilo zasit i ozimé obiloviny
v ramci odpovidajicich agrotechnickych termini. Ozimy vzeSly pomérné brzy a vlivem
ptiznivych srazkovych a teplotnich podminek byl jejich stav na podzim velmi dobry. Valna
vétSina porostll byla vyrovnand, pfiméfené husta a byla pfipravena na zimni obdobi. I pies
sporadickou sn¢hovou piikryvku, zima roc¢niku 2013/2014 nezpasobila zadné vyrazné
problémy v piezimovani porostl, nebot byla jednou =z nejteplejSich v historii celého
meteorologického sledovani. Vegetacni obdobi s primérnou denni teplotou alesponi 5 °C, ktera
trva minimalné Sest po sob¢ jdoucich dni, zacalo v roce 2014 jiz 6. biezna. Pocasi mésice biezna
piipominalo spiSe pocasi dubnové a podobné¢ tomu odpovidal i stav porostti. VEétSina porostu se
nachazela ve fazich plného odnozovani s Casto nadstandardnim poctem odnozi. Az meésic
kvéten 2014 ukoncil vice jak pulrocni sérii teplotné nadprumérnych mésict, nebot’ piinesl
pocasi teplotné€ i srazkoveé normalni, praimérna mésicni teplota 14 °C a primérna suma srazek
74,9 mm dala moznost rostlindAm vyrazné formovat vynosové prvky. Prvni polovina sklizné
probéhla za optimdlnich podminek, druhd polovina sklizné byla narusena velmi castymi
a vydatnymi srazkami, které zptisobily snizeni né¢kterych kvalitativnich parametrti sklizeného
zrna. Rekordni, nadprimérné troven sklizné pSenice znamena, Ze se celkovy charakter naseho
vnitiniho trhu v zdsad¢ nezménil, nabidka prevysila poptavku, poptavana byla pouze kvalitni
surovina. Pro dosazeni bilan¢ni rovnovahy se pifedpokladal vyvoz do zahrani¢i a zpracovani
na technicke ucely.

Z vysledkti monitoringu hodnoceni kvality sklizné 2014 (celkem analyzovéano 55 vzork)
byly potvrzeny pouze primémé vysledky kvality potravinarské pSenice. Bylo hodnoceno
celkem 6 parametrui (vlhkost, objemova hmotnost, sedimenta¢ni index, obsah N- latek, ¢islo
poklesu a obsah ptimési a necistot). Ve vSe hodnocenych parametrech vyhovélo celkem 58 %
vzorkd (pro porovnani V roce 2013 to bylo 76 %). Zna¢né rozdily v kvalité pSenice se projevily
v jednotlivych krajich Cech a Moravy, zejména v srpnu pii pozdgjsi sklizni, které vedly
K vyskytu porostlych zrn a snizeni c&isla poklesu. Obecné bylo mozné konstatovat,
Ze ani v tomto roce nebylo limitujicim faktorem pro uziti potravinaiské psSenice ani celkova

produkce pSenice a ani jeji kvalita (Kiist a Potmé&Silova, 2014).
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3.5.6.3 Sklizen pSenice za rok 2015

Produkce sklizné€ pSenice v roce 2015 dle CSU dosahla v CR mnozstvi 5 274,3 tis. tun,
vykazovala mirny pokles proti skutecnosti ptfedchoziho roku o 168,1 tis. tun, tj. o 3,1 %.
Z tohoto mnozstvi je 5 054,6 tis. tun pSenice ozimé (tj. 95,8 % celkové vyroby) a 219,7 tis. tun
pSenice jarni (tj. 4,2 % celkové vyroby). Snizeni vyplyva piedevsim z poklesu produkce ozimé
pSenice. Na poklesu pSenice vyroby v roce 2015 se podilel jednak niZsi, ale pfesto nadpramérny
hektarovy vynos ozimé pSenice, ale piedev§im pokles osevnich ploch. Na naSem trhu
s obilovinami pfesto zlstava pSenice dominantni plodinou, kterd tvoii 63,3 % nabidky
komoditniho trhu.

Tak, jako kazdy rok, byl nejvétsim rozhodujicim faktorem pro dosazeni urovné vyroby vliv
pocasi. To umoznilo prvovyrob¢ na podzim roku 2014 provést bezproblémovou piipravu a také
etapové oseti ozimi, prevazné v odpovidajicim agrotechnickém terminu. Ozimy vzesly
pomérné brzy a vlivem pftiznivych srazkovych a teplotnich pomérii byl jejich stav na podzim
dobry. VétSina porostl byla vyrovnand, pfimétené husta a pfipravena na zimni obdobi. Béhem
zimnich mésici se sn&hova pokryvka vyskytovala na vétsiné CR jen sporadicky. Zima
nezpusobila zadné vyrazné problémy v pfezimovani porostii, nebot’ byla jednou z dalSich
nejteplejSich zim v celé historii meteorologického sledovani. Co se tyka srazkovych
poméri, zima roku 2014 se zatadila diky absenci snéhovych srazek K tém sus$im. Vegetaéni
obdobi zacalo jiz 15. biezna 2015, vétSina porostli se jiz nachdzela ve fazich plného odnozovéni
s Casto nadstandardnim poctem odnozi. Ke konci mésice biezna doslo k vyraznému ochlazeni,
které trvalo az do konce prvni dekddy dubna. Srazky nebyly vydatné, ale Casté, v nizSich
polohach casto 1 ve formé snéhovych prehanék. V kvétnu prevladalo proménlivé a pocitové
chladngj§i pocasi, ochlazeni doprovazel dést, misty trvalej§i a vydatn&jsi. Uhrn srazek
napomohl rostlindm, aby v dostate¢né mife formovaly vynosové prvky. Samotnd sklizen
probéhla za optimalnich podminek a byla ukoncena nezvykle brzy a to 24. srpna 2015.
Opétovné nadprimeérna uroven sklizn¢ znamenala, ze se celkovy charakter naseho vnitiniho
trhu v zasad€ ménit nebude. Trh bude mit stale rysy pfevazujici nabidky nad poptavkou.

Z vysledkd monitoringu hodnoceni kvality sklizné vroce 2015 (za pomoci
547 analyzovanych vzorkl) byly potvrzeny velmi dobré vysledky potravinaiské pSenice.
Soubor byl hodnocen celkem 6 parametry (vlhkost, objemova hmotnost, sedimenta¢ni index,
obsah N-latek, Cislo poklesu a obsah pfimési a necistot). Ve vSech hodnocenych parametrech
vyhovélo 73 % vzorkt, coz je o 15 % vice nez v roce 2014. Znacné rozdily v kvalité pSenice se
projevily v jednotlivych krajich Cech a Moravy. Obecné by bylo mozné konstatovat,

Ze ani vtomto roce nebyly celkova produkce a jeji kvalita pro zajisténi domaci spotieby
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limitujicim faktorem pro uziti potravinaiské pSenice. Pro dosaZeni bilan¢ni rovnovahy

se predpokladd vyvoz do zahrani¢i a zpracovani na technické ucely (Kust a PotméSilova,

2015).

3.5.6 Kvalita ro¢nika

Hodnoty kvalitativni ukazateld potravinaiské pSenice z vySe zminénych ro¢nik jsou

uvedeny v Tabulce 3. Pro porovnani je charakteristika doplnéna o rekapitulaci skliziiovych
let 2010 - 2015.

Tabulka 3 - Primérné hodnoty kvality pSenice
(sklizeft 2010 - 2015)

ok Obsah Obsah %ﬁ{gﬁgﬁ Cislo poklesu | Obsah N- | SDS - seditest
ptimési [%] | necistot [%] [ g.|'1] [s] latky [%] [ml]

2010 4.6 0,8 766 278 12,9 41

2011 3,9 1,2 788 255 12,2 45

2012 4,0 1,9 778 296 137 51

2013 43 1,1 809 338 12,7 42

2014 45 1,1 789 306 12,1 42

2015 43 0,3 822 351 12,5 40

(Zdroj: www.eagri.cz)

3.5.6 Bilance vyroby v letech 2010 — 2015

V zavislosti na hodnocenych ro¢nicich je v Tabulce 4 uveden celkovy piehled osevnich

ploch, velikost sklizné i hektarové vynosy pSenice S rozdélenim ozimé a jarni formy

ve skliznovych letech 2010 - 2015.
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Tabulka 4 - Piehled osevnich ploch, celkova vyroba a hektarové vynosy

(sklizefi 2013 — 2015)

Plodina MJ r. 2010 r. 2011 r. 2012 r. 2013 r. 2014 r. 2015
Plocha [ha] 833577 863 132 815 381 829 393 835 941 829 820
PSenice
Ik Sklizeno [t] 4161553 4913 048 3518 896 4 700 696 5442 349 5274 272
celkem
Vynos [t/ha] 4,99 5,69 4,32 5,67 6,51 6,36
Plocha [ha] 785 491 805 779 746 002 788 422 790 690 778 200
PSenice
_ Sklizeno [t] 3992 965 4 660 196 3234 859 4530773 5222 695 5054 568
0zima
Vynos [t/ha] 5,08 5,78 4,34 5,75 6,61 6,50
Plocha [ha] 48 086 57 353 69 379 40970 45 251 51620
PSenice
. i Sklizeno [t] 168 588 252 851 284 037 169 923 219 653 219 704
jarni
Vynos [t/ha] 3,51 4,41 4,09 4,15 4,85 4,26

(Zdroj: CSU, www.csu.cz)

3.4 PSenice pefivarenska

K pecivarenskym ucelim se spotiebuje asi 9,5 % z celkového mnozstvi zpracované
pSenice. Mouku pro pecivarenské uziti pipravuji jen nékteré mlyny. Pecivarny vyzaduji mouku
zcela presné stanovenych jakostnich parametri. Tu lze zabezpecit jen mletim urcitych odriad
vypéstovanych urcitym zplisobem. Pro dosazeni cili je nezbytna dohoda s péstiteli. Zasadni
rozdil v suroving€ pro kynuté pecivo (chléb, bilé¢ pe€ivo) a suroving€ pro pecivarenské ucely
je vnezadoucim objemu peciva. Jde o peCivo ploché, jako jsou keksy, vafle, oplatky,
suSenky aj.

Z technologické jakosti zrna hraji dominantni tlohu prolaminové bilkoviny endospermu
zrna, které maji schopnost vytvaiet v procesu hnéteni tésta slozity hydratovany bilkovinny
komplex s vyznaénymi viskoelastickymi vlastnostmi (taznosti a elasticitou). Pfevazné
kontinualni priamyslové zpracovani mouky jako suroviny v ¢okoladovnach a pekarnach
vyzaduje pro vyrobu vysoce jakostnich pecivarenskych prokypiovanych vyrobki mouky
s homogennimi technologickymi parametry.

Vyroba mouk z druhi pSenic vhodnych svymi jakostnimi znaky ma vétsi predpoklady
pfi zpracovani v pecivarnach, presto stdle hrozi nebezpeci kolisdni nékterych jakostnich
ukazatelli. Samotny vybér vhodnych odrid pSenice dle pozadovanych kvalitativnich parametra

| pfes velkou naro¢nost, je prvnim krokem k vyrobé, kde jsou cilené ve vybranych lokalitach
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za predem stanovenych agrotechnickych podminek péstovany pecivarenské pSenice. Ty jsou
nasledné semildny na mouky s vyssi pravdépodobnosti bezproblémového pecivarenského
zpracovani. Rlizny pomér elasticity a taznosti tésta je odriidovou vlastnosti a umoziuje pouzit

mouku ze zrna potravinaiské pSenice bud’ pro vyrobu pekarenské, nebo pecivarenské mouky.

Odrudy pSenice pro peéivarenské vyuziti mohou tvofit vice kategorii:

o odrtdy pro susenky;
. odrtdy pro oplatky;

. odrtdy pro crackery.

K ptevladajicim typim trvanlivého peciva patii suSenky a oplatky, méné pak crackery.
Dalsi pozadavky jsou jiz technologického charakteru. Musi napt. dosahovat stejnomérné
hmotnosti peciva a kiehkosti. Téstovd hmota musi byt dobfe zpracovatelnd. Vedle viskozity
hraje roli zamezeni agregace bilkovin v tésté. Oplatkova hmota musi byt schopna davkovani
tryskami, a proto nemuze obsahovat shluky lepku. Nema-li mouka pozadované jakostni
parametry, musi se to feSit Upravou receptury az pii samotné vyrob& tohoto peciva, napf.
pfiddnim Skrobu pfi vysokém obsahu bilkovin, nebo pfidanim enzymatickych ptipravka.
(Zimolka et al., 2005).

Do nedavné doby se pouzivaly bézné¢ dostupné potravinaiské psSenice vybrané
dle jakostnich ukazatell. Pouziti pekai'skych odrid je nevhodné, protoze k dosazeni potiebné
jakosti vyrobki je tfeba nakladna Gprava mouky, a to nemusi byt ani zaruc¢ena technologicka
vhodnost a jakostni vyrovnanost.

V praxi se potvrdilo, Ze na kvalité findlniho vyrobku se kromé vlivu odrtidy silné projevuje
vliv lokality, agrotechniky a ro¢niku, stejné tak jako u pSenic pro pekarenské uziti. Rlzny
pomeér elasticity a taZnosti tésta, ktery je odridovou vlastnosti, umoziuje pouzit mouku ze zrna
potravinaiské pSenice bud’ pro vyrobu pekarenskych ¢i pecivarenskych vyrobkd.

Nejvetsi zastoupeni trvanlivého peciva je v podobé€ oplatek a susenek, dalsi jsou perniky,

vyrobky ze Slehanych hmot (détské piskoty), precliky, crackery a suchary.
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3.4.1 Pozadované jakostni ukazatele pecivarenské psenice

Jiz vroce 1999 komise slozend ze zastupct UKZUZ Brno, vyzkumnych ustavi,
¢okolddoven a organizaci ZZN projednala zékladni kritéria hodnoceni potravinaiské pSenice
pro pedivarenské vyuziti pii registratnim fizeni UKZUZ a nésledné kritéria normy
pro obchodovani s komoditou potravinaiska psenice pecivarenska (Zimolka et al., 2005).

Psenice pro pecivarenské zpracovani maji pozadavky na technologickou jakost suroviny
odlisné od pekarenské pSenice. Proto byly stanoveny kritéria hodnoceni, ktera zuzuji rozliSeni
jednotlivych kategorii odrid pSenice pro zpracovani na pecivarenské mouky (Piihoda

a Hruskova, 2007).

Zakladni kritéria hodnoceni jakosti pSenice pecivarenské lze shrnout:

° obsah bilkovin v zrnu (N x 5,7) max. 11,5 %;

. Zelenyho test - max. 25 ml;

. ¢islo poklesu 200 - 300 s;

o alveografiké stanoveni - deformacni energie W V rozmezi 85 - 170 10™*J
a pomgérové Cislo v intervalu 0,35 — 0,70;

o vaznost mouky v rozmezi 52 — 56 %;

o deklarace odrudy.

V zasad¢ se jednd o pekaisky slabé mouky s niz§im obsahem mokrého lepku a bilkovin,
bez enzymatického poskozeni Skrobu a bilkovin, jak je uvedeno v Tabulce 5. Diraz je kladen
na reologické hodnoceni pecivarenskych mouk, pro rizné druhy jsou doporucovéana
nejvhodnéjsi rozmezi hodnot reologickych ukazatelli. Pro testovani reologickych vlastnosti

se pouziva alveograf a farinograf (Pedersen a Jorgensen, 2005).
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Tabulka 5 - Jakostni ukazatelé pecivarenskych mouk

Ukazatel SuSenky Oplatky Crackery
Vlhkost [%6] max. 15 max. 15 max. 15
Popel [%] max. 0,6 max. 0,6 max. 0,6
Mokry lepek [%6] 28-30 24-28 28-30
N-latky [%] 10,5+1 9,5+1 -

Zrnitost [%]

250 um zist. max. 4,0%
160 pm zist. max. 25 %

250 pm max. 1,0 %
125 pm max. 15 - 30 %
90 um 20,0 - 50,0 %

jako pro susenky

Cislo poklesu [s] 200 - 300 200 - 300 200 - 300
Alveograf: 140 - 170 80 - 110 110 - 140
Deformacni energie

[W/10+ J] 0,55-0,80 0,30-0,50 0,45 - 0,55
Pomérové ¢islo P/L

Farinografickd 54,0+ 1,5 50,5+ 0,5 54,0+ 1,5
vaznost

[%]

Vyvin [min] 120 + 10 min. 50

?(;kles konzistence (B. max. 3,0 max. 2,0

Stabilita [min]

Amylograf - max. P. J. - - -
Kyselost [%0] max. 0,2 max. 0,2 max. 0,2

(Zdroj: Zimolka et al., 2005)

Spolu s tim byla doporudena dal$i kritéria hodnoceni, kterd napomohou k pfesnéj$imu rozliseni

kategorii pro zafazeni zkouSenych odrud:

o hodnoty Gluten indexu;

o ¢islo poklesu (odolnost odridy K portistani);
o Zelenyho test (nizky objem sedimentu);

. tvrdost zrna.

Potvrdilo se, Ze na kvalité findlniho vyrobku se kromé odridy siln€ projevuje vliv lokality,
agrotechniky a ro¢niku obdobné¢ jako u pSenic pro vyrobu kynutého tésta. Volbou vhodné

oblasti péstovani, osevniho postupu, pfipravy plidy a oSetfovani 1ze dosdhnout vétsiho souladu

a priblizeni se k pozadované kvalité (Zimolka et al., 2005).
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3.4.2 Charakteristika poZadovanych jakostnich ukazatelii pe€ivarenskych psSenic

Vihkost
Voda je ptfirozenou soucdasti cerealnich surovin a vyrobki z nich. Obsah vody oznacovany
jako vlhkost, patii k zakladnim analytickym ukazatelim a ma velky vyznam na nésledné

oSetieni obili pfed skladovanim.

Piimési a necistoty

Ptimési a necistoty nelze povazovat za kvalitativni slozku zrna, ale tvofi pfirozenou soucast
obilné masy, maji spise charakter znaku vyznamného z ekonomického a zdravotniho hlediska,
ktery nelze vyloucit. Mnozstvi a slozeni pfimési a necistot je pro psenici presné definovano

normou CSN 46 1011-6.

Cislo poklesu

Cislo poklesu (Hagbergerovo ¢&islo) se stalo v Evropé pouzivanym obchodnim ukazatelem
pro odhalovani poskozeni zasobnich latek endospermu pSeni¢ného zrna hydrolytickymi
enzymy, syntetizovanymi v zrn¢ v dasledku startu procesu kliceni zrna v klasu pied sklizni
vlivem nadmérného piijmu vlhkosti. Je tedy vyznamné ovlivnéno pribéhem pocasi v dobé
dozravéani zrna a sklizng, ale také odriidou. Hodnota ¢isla poklesu je zavisla na Cinnosti
o amylazy, kterd svoji Ginnosti zptisobuje sniZeni viskozity suspenze rotu. Cislo poklesu

U potravinai'ské pSenice by nemélo klesnout pod hranici 220 s (Gooding et al., 2012).

Obsah mokrého lepku

Mokry lepek je nerozpustny podil pSeni¢nych bilkovin, pfevazné gliadini a glutenind,
ktery je diky svym vlastnostem schopen tvofit v té€st€ pruznou trojrozmérnou sit’. Ta umoziuje
zvétSovat plsobenim kvasnych plynli sviij objem pii zachovani tvaru a koreluje

s charakteristikami finalniho vyrobku (Pfihoda a Hruskova, 2007).

Gluten index

Gluten index je metoda pro méfeni kvality lepku. Tam je mozné posoudit, zda je mokry
lepek slaby, stfedné silny nebo silny. Hodnota gluten indexu je vyjadfena hmotnostnim
procentualnim podilem mokrého lepku, ktery zlistane na sitku za podminek zkousky (Ptihoda

a Hruskova, 2007).
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.Zelenyho test

Sedimentadni test vyjadiuje norma CSN ISO 5529, stanoveni Zelenyho testem.
Charakterizuje kvalitu lepkové bilkoviny, pozitivné¢ koreluje s obsahem dusikatych latek
a objemem peciva, Jednd se o geneticky zalozeny znak, ktery umoziuje selektovat odrudy

se Spatnymi viskoelastickymi vlastnostmi lepkové bilkoviny(Piihoda a Hruskova, 2007).

Tvrdost zrna

Vlastnosti endospermu pseni¢ného zrna se projevuji mimo bézn¢ stanovenych ukazateli
také riznou tvrdosti, které jsou urovany piedevsim genetickou vybavou jednotlivych odrad
a jsou dotvafeny vngj$imi agroekologickymi podminkami. Charakteristika endospermu zrna
pSenice ovliviiuje mlynaiské a pekatské vlastnosti pii zpracovani. Diference v tvrdosti riznych
odrid pSenice vyplyva z vazeb mezi Skrobovymi zrny a zdsobnimi latkami. Bilkoviny jsou
rozhodujicim faktorem, ktery ovliviiuje viskoelastické vlastnosti pSenicného tésta. V' zévislosti
na téchto vazbach dochdzi k rozdilnému prubéhu trhlin v endospermu pfi mechanickém
pusobeni na zrno pii mleti. Tim dochazi ke vzniku Castic s riznymi vlastnostmi. Stanovenim
tvrdosti zrna pSenice je mozné nékteré tyto vlastnosti predikovat. Tvrdost zrna byla stanovena
podle metodiky AACC 55-30 Index velikosti ¢astic pro pSenici v Tabulce 6. (Particle
size index —PSI) (Wiliams a Sobering,1993).

Tabulka 6 - Stupnice relativni tvrdosti zrna

Kategorie PSI [%]
Extra tvrda pod 7
Velmi tvrda 8-12
Tvrda 13-16
Stiredné tvrda 17-20
Stiedné mékka 21-25
Mékka 26 - 30
Velmi mékka 31-35
Extra mékka nad 35

(Zdroj: piedpis AACC 55-30)
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Reologiologické stanoveni

Pti technologickém zpracovani obilovin je reologie uzndvana jako cenny nastroj k méteni
vlastnosti tésta, pfenesené uzitné kvality mouky. Chovani tésta materidli pfi zpracovani
napodobuji reologicka méfeni a tim napomadhaji pfedvidat kvalitu kone¢ného produktu

(Dobraszczyk a Morgenstern,, 2003).

Alveograf
Meéfieni na piistroji alveograf probiha za podminek zkousky ptedpisem metody ICC €. 121,
pomoci statické deformace. Alveograf hodnoti zmény tésta s konstantnim obsahem vody

na principu plosné deformace tésta napinaného tlakem plynu.

Farinograf

Piistroj zaznamenava odpor tésta za definovanych podminek CSN ISO 5530. Vaznost
mouky je schopnost mouky piijimat vodu. Je ovlivnéna vytéZznosti mouky a tvrdosti zrna,
odvisla od celkového obsahu bilkovin a bobtnavosti mokrého lepku. V mensi miie
se na vaznosti podileji dalSi slozky mouky (pentozany a poSkozeny Skrob). Vaznost
je ovliviiujicim faktorem pro vytéznost a stabilitu tésta. Vaznost mouky se stanovuje
na farinografu a pro pecivarenské uziti by se méla pohybovat v rozmezi 50,5 — 55,5 %
(Zimolka et al., 2005).

3.4.3 Rozdéleni trvanlivé pecivo

Trvanlivé pecivo je skupina druhti, kterd je charakteristicka tim, ze je pfipravovana
odliSnymi vyrobnimi postupy. Nékteré druhy jsou pomérné mladé, ale ostatni jsou na trhu
s velkou oblibou jiz fadu let. Navic se 1 v této oblasti komodit projevil vstup zahrani¢niho
kapitalu po roce 1989. V poslednich letech se do vyroby trvanlivého peciva zna¢né investovalo

a mnoho provozi se zna¢né zmodernizovalo (Prugar, 2008).

Vyrobky z trvanlivého peciva muzeme rozdélit do téchto skupin:

. suSenky;
o oplatky;
o pernicky;

o suchary.
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Vyhodou trvanlivého peciva je delsi doba skladovatelnosti oproti pecivu denni spotfeby
(chléb, rohliky ad.) Pravé moznost delSiho uchovani téchto potravin je prednosti, ktera

je vyhledavana v dnesnich domacnostech, pfi cestovani, sportu apod.

Moznost del§iho uchovéani od bézného peciva je v odli§nosti pfipravy a zpracovani:

. pro kypieni se pouziva chemického nebo mechanického principu;
. vyrobky se bali pfi vyrobg;

o surovinou je ,,pekatsky slaba“ pseni¢na mouka (Pelikan, 2001).

Mouky jsou klasifikovany na zdkladé obsahu bilkovin:

e mouky silné (10-15 %);

o mouky prostiedni (8-10 %);
. mouky slabé (do 8 %).

Mezi dilezitymi parametry pro mouky na pecivarenské vyrobky dale patii vodni aktivita
(aw) a obsah popela. Vodni aktivita ma vliv na vymilaci stupeni a tim i obsah popela

v mouce (Kadlec et al., 2002).

Pii vyrobé pecivarenskych vyrobkt se pouzivaiji i dalsi pfisady pro dosazeni pozadovanych

vlastnosti:
. sacharidy, sladila, ktera zahrnuji sirup glukozy dextrdzy, xylitol a sladovy cukr;
. vicesytné alkoholy;
o tuky (dodaji specifickou viini, chut);
o amynolytické enzymy (hydrolyza Skrobu);

o bakterialni proteazy (neutralni pH v rozsahu 6-8) (Pedersen et al., 2005).

3.4.21 SuSenky
Susenky jsou cerealni vyrobky s obsahem tuku (0-35 %) a cukru (10-20 %). V sortimentu

trvanlivého peciva tvofi susenky cca 40 % objemu.
Susenky jsou tvotfeny z podilu mouky, cukru, tuku a piisad. Skladovatelnost v zabaleném

stavu je min. 2 roku a vlhkost se pohybuje do 4 % objemu.

-37-



Déleni suSenek

Podle obsahu tuku:
o biskvity (méekké, s obsahem tuku 15-35 %);
o keksy (tvrdé, s obsahem tuku 0-15 %).

Podle zpusobu zpracovani tésta:

o ptipravované za studena (biskvity);

o ptipravované za tepla (keksy).

Podle zpusobu tvarovani:

o vypichovani (s obsahem tuku 0 - 20 %);
o lisovani (s obsahem tuku 15 - 30 %);
o vytlacovani (fezné, s obsahem tuku 15 - 30 %);

o stiikané (drezirované, s obsahem tuku nad 30 %).

Podle apravy pred balenim:

o jednoduché a plnéné;
. poloméacené a celomacené;

. sladké, slané a ochucené.

Suroviny pro vyrobu susenek

Zakladni surovinou pro vyrobu suSenek je pSenind mouka hladkd. Obsah lepku
je (22 - 28 %), to dava téstu mensi pruznost a dobrou taznost. Niz§i obsah proteinu dava dobré
pecici vlastnosti susenek. Funkéni vlastnosti pSenicnych suSenek podléhaji reologickym
charakteristickym rystm tést pro suSenky (Pedersen a Jorgensen, 2007).

Vyznamny jakostni ukazatel je zrnitost mouky a poZadované granulacni spektrum zavisi

na druhu susenek a vyrobni technologii. Kiehkost susenek zvysuje pomér hrubsich frakei.

Pro jednotlivé druhy suSenek jsou doporu¢ovany mouky s obsahem bilkovin:

e vypichované (7 - 8 %);
o lisované (8 - 9 %);

e vytladované (7 - 8 %);
. stiikané (7,5 - 8,5 %).
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3.4.2.2 Oplatky
Oplatky patfi na druhé misto (se 40 %) ve spotiebé trvanlivého peciva. Jsou to vyrobky
s dlouhodobou oblibou a tradici. Vyroba spoc¢iva v technologii dlouhého slehani a nasledného

peceni v klestich (Kadlec et al., 2002).

Surovina pro vyrobu oplatek

Tésto pro vyrobu oplatek se sklada z pSeni¢né mouky a vody, to tvoii 94 - 97 % objemu.
V mens$im objemu se déle ptidava cukr, susené mléko, vejce, tuk a lecitin. Pro vyrobu oplatek
je vyzadovana mouka se slabym lepkem s obsahem bilkovin 8 - 10 % nebo mouka s obsahem
mokrého lepku v susin€ do 30 %. Pokud se pti vyrobé oplatek pouZzije mouka s vy$§im obsahem

silného a pevného lepku, jsou oplatky pfili§ pevné a pii kousani ostré (Perego et al., 2007).

3.4.4 Spotieba suSenek a trvanlivého peciva

Knénicky (2005) ve své clanku charakterizuje Cesky trh s oplatkami a suSenkami jako
rostouci, a to jak zpohledu prodané¢ho objemu vyrobki, tak i z pohledu vynaloZenych
finan¢nich prostfedki za nakup komodity pro tuto vyrobu. Spotieba oplatek v ¢eskych
domacnostech zaznamendva jako jedna z mala nepfetrzité rostouci raz béhem poslednich

nékolika let a to jak v objemu, tak i hodnoté. Spotiebu susenek uvadi Tabulka 7.

Tabulka 7 - Spotieba suSenek na 1 obyvatele

Spotreba susenek na 1 obyvatele [kg.rok?]
1. Irsko 7,22
2. Anglie 6,60
Novy Zéland 6,60
3. Cesko 6,40
Australie 6,40
Italie 6,40
Nizozemsko 6,40
4. Francie 6,00
gpanélsko 6,00

(Zdroj: CSU, www.csu.cz)
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Juda (2008) ve svém ¢lanku uvadi, ze oplatky a suSenky patii do kategorie impulsivniho
zbozi. Vice nez polovina zékaznikli o koupi sladkosti rozhodne az u pultu. Tuzemsky kupujici
nepodléha modnim vlivim a vybirda si své oblibené pfichuté i dobie zndmé baleni,
spotiebitelské preference se nijak vyrazné neméni, dokonce je mozné konstatovat, Zze domaci
trh je konzervativni a pomérné malo adaptabilni. Obrazek 3 graficky znazornuje znacnou

spotiebu trvanlivého peéiva na jednoho obyvatele v CR.

Obrazek 3 - Spotieba chleba, pSeni¢ného a trvanlivého peciva
(v letech 1950 - 2014)

SPOTREBA chleba, pseniéného a trvanlivého peéiva v €R v letech 1850 - 2014
(kg / obyvatal / rok)
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(Zdroj: www.csu.cz)

3.4.5 Vyroba oplatek v CR

Nejvétsim vyrobcem oplatek a trvanlivého peéiva v Ceské republice je firma Mondeléz
International.

Samotna historie Opavské tovarny se zacala psat jiz v roce 1840, kdy tamé&jsi soukenik
Kaspar Melhior Baltasar Fiedor zalozil firmu Fiedor, ktera se zaméfila na vyrobu oplatek.
Dodnes jsou velice oblibené oplatky kulatého tvaru, znamé jako Fidorka. Vyroba byla pozdé&ji
zautomatizovana jeho synem Theodor. Ten v roce 1887 pied¢asné zemfel, poté podnik Gispésné
vedla jeho Zena Marie.

Po skonceni druhé svétové valky byla tovarna na zédkladé BeneSovych dekretl zestatnéna
a pozdgji se stala soudasti statniho podniku Cokolddovny Praha. Na po¢atku devadesatych let
doslo k privatizaci a novym vlastnikem se stalo konsorcium spolecnosti Danone a Nestlé.

V roce 1999 byly Cokoladovny rozdéleny — Nestlé nadale zastieSovalo vyrobu ¢okoladovych
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cukrovinek, zatimco firma Danone vyrobu trvanlivého peciva. Pozd¢ji se firma Danone
Cokoladovny prejmenovala na Opavia — LU. V roce 2007 Opavia piesla pod americky koncern
Kraft Foods, v roce 2012 a nasledné pod Mondeléz International, ktery vznikl rozdélenim Kraft
Foods na dvé samostatné skupiny.

Obrazek 4 predstavuje jen malé mnoZzstvi vyrobkd, které tato spolecnost vyrabi ze svého

Sirokého sortimentu na pultech nasich obchodti (Mondelgz Int.).

Obrazek 4 - Pedivarenské vyrobky

(Zdroj: vlastni foto)
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4 MATERIAL A METODY

4.1 Charakteristika vyrobniho subjektu

Spoleénost GoodMills Cesko s.r.o. je soudasti nadnarodni koncernu GoodMills Group
s provozovnami v Némecku, Rakousku, Mad’arsku, Rumunsku, Bulharsku, Polsku a v Ceské
republice zabyvajici se mlynarenskou &innosti. GoodMills Cesko s.r.o. provozuje v Ceské
republice dva samostatné mlyny a to v Litoméficich a v Kyjové a jedno velkokapacitni silo

v Kopidlné.

Profil spole¢nosti

Na spolecnost, jako na zpracovatele potravinaiské pSenice (a potravinaiského Zzita), jsou
kladeny stale vys$i a vyS$i pozadavky zadkaznik. Proto je tfeba k t¢mto pozadavkim
pristupovat zodpovédné a garantovat odbératelim vysoky standard vyrobki jiz od prvopocatku.
Tyto pozadavky se fesi s producenty jesté pfed samotnym nadkupem napfi. konzultacemi nad
osevnimi plochami, vzdjemnou spolupraci se Slechtitelskymi stanicemi, nabidkou odrad
pro tzkou spolupraci s prvovyrobou, na kterou zarovei navazuji odbératelské vztahy
vystupnich produkti, servisem kvalitativnich rozborti nejen v obdobi Zni, ale i po cely zbytek
roku.

Spolegnost GoodMills Cesko s.r.o. vyrabi viechny druhy mouk, které se v CR b&zné
zpracovavaji. Vyznamné postaveni spolecnosti na tuzemské trhu je zakladem kladnych
dodavatelsko-odbératelskych vztahi a je podstatou pro dlouhodobou spolupraci, protoze
kvalita potravinaiské pSenice je zakladem pro kvalitni mlynské zpracovani a nasledny finalni

produkt (Goodmills Cesko).

4.2 Charakteristika vybranych petivarenskych odrid v CR

Soucasti této prace je charakteristika odrid, které byly vybrany na zaklad¢é spoluprace
spolecnosti GoodMills Cesko s.r.o. a §lechtitelskych stanic za uéelem zpfesnéni vybéru

vhodnych odrid pSenice pro pecivarenské uziti.
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4.2.1 Arkeos

Odrada Arkeos nezatazena do jakostni skupiny, vhodna pro pecivéarenské uziti.

Arkeos je velmi rana odrida niz$iho vzristu s velmi vysokou odnozivosti. Je vhodna
do vSech vyrobnich oblasti s vysokym vynosovym potencidlem ve vSech vyrobnich
podminkach. Rostlina je dobie odolna viici poléhani, se stfedné az velmi dobrou odolnosti viici
vyzimovani.

Rizikovy faktor: stfedni odolnost viéi padli travnimu, rzi pSeni¢né a brani¢natkam na listu

(Limagrain-cereals).

4.2.2 Hermann

Odriida Hermann je zafazena do jakostni skupiny C, provétena pro pecivarenské uziti.

Polopozdni odrida stfedniho vzrGstu s nadprimémym vynosovym potencidlem
Vv obilnafské a fepaiské oblasti. Rostlina se vyznacuje vysokou odnozivosti a vy$§im poctem
zrn v klasu, tudiz vysoky vynos zrna. Pfednosti je odolnost k fusarium a vyssi tolerance
k chorobam.

Rizikovy faktor: stfedné odolnad proti poléhani, nachylnost k listové skvrnitosti, nizsi

v

odolnost proti napadeni rzi plevovou, nizsi az sttedni mrazuvzdornost (Horakova a kol, 2011).

4.2.3 Lear

Odrada Lear je zafazena do jakostni skupiny C, na zakladé zkousSek zatazena jako vhodna
pro pecivarenské uziti.

Pozdni odrida se stfedni az vysokou odnozovaci schopnosti, vhodnd pro péstovani
ve viech vyrobnich oblastech. Rostlina kratkd az stiedni délky s dobrou odolnosti vici
vyzimovani. Vysokéa odolnost vii¢i padli travnimu a rzi pSenicné, velmi dobra odolnost viici
brani¢natkam na listu. Rezistentni vii¢i plodomorce pSeni¢né.

Rizikovy faktor: stfedni odolnost vic¢i chorobam pad stébel, nachylnost k portstani

(Limagrain-cereals).

4.2.4 Vanessa

Odrida Vanessa je zatfazena do jakostni skupiny C, nevhodnd pro pekaiské ucely,
ve zkouskach pro pecivarenské uziti.

Polorana odriida stfedné vysokého vzristu, vysoce vynosna. Rostlina kratkostébelnata

sdobrou odolnosti k poléhani a s vynikajicim zdravotnim stavem s velmi dobrou
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mrazuvzdornosti, odolna proti napadeni rzi travni a rzi plevovou, velmi dobrou odnoZovaci
schopnosti.

Rizikovy faktor: stfedné¢ odolnd k napadeni fuzariozami klast pSenice (Horakova

a kol, 2013 - 2015).

4.3 Metody hodnoceni vzorku

Rozhodujici vliv na kvalitu vyslednych produkti ma jiz pocatecni vybér a nakup vhodnych
odrid potravinaiské pSenice v pozadovanych kvalitativnich parametrech. Tato specializace

umoziuje individudlni pfistup k jednotlivym zakaznikim a jejich pozadavkim.

Laboratorni vybaveni

Pii méfeni kvalitativnich ukazatell p$enice byla pouzita laboratorni technika:

- kladivkovy laboratorni mlynek (Perten);
- vlhkomeér GAC 2100;

- Falling number;

- prosévaci stroj, prosévaci sita,

- automaticky davkovac;

- Inframatic;

- Alveograf;

- Farinograf.

Kvalita obilovin je vyjadfovana souborem fyzikalnich a chemickych vlastnosti zrna. Kazdy
vzorek se zkousi dvakrat, vysledek zkousky se vypocte jako aritmeticky primér obou

stanoveni.

4.3.1 Odbér vzorku

Spravné vzorkovani dle normy CSN ISO 950 vyzaduje nejvyssi pozornost. Na nutnost
ziskani nalezité reprezentativniho vzorku zrna se proto klade zna¢ny dtiraz. Spolehlivost v§ech
vysledkt, které maji vypovidajici charakter 0 jakosti dodavky (vzorku) muze byt
nedostatecnym vzorkovanim zna¢n¢ ovlivnéna.

Vsechny kvalitativni ukazatelé ziskanych 176 vzorki od péstitelti z riiznych lokalit Ceské

republiky byly analyzovéany v laboratofich spoleénosti GoodMills Cesko s.r.0.
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4.3.2 Smyslové posouzeni obilovin
Z predem promichaného zkusebniho vzorku psenice dle piislusné normy CSN 461011-2,
se zjiSt'uje barva a pach.

Posouzeni barvy - barva se posuzuje zrakem nejlépe pii dennim rozptyleném svétle

S vylou¢enim piimych slune¢nich paprski. Barva psenice je svétle hnédd az hnéda

s nac¢ervenalym odstinem.

Posouzeni pachu - pach se posuzuje smyslové v zrné celém nebo rozemletém.
Jako pfirozeny pach se oznacuje charakteristickd viné, kterd odpovida zdravym
obilovindm. Za cizi pach se povazuje nepfirozeny pach obilovin, ktery omezuje ucelovou

pouzitelnost (pach hnilobny, plisnovy, kvasny, zatuchly, zlukly, kysely).

4.3.3 Stanoveni obsahu primési a necistot

V laboratotich byly pouzivany jednoduché sitové ¢isticky Obrazek 5 umoznujici separaci
na dvou sitech, hrubém 2,0 mm a jemném 1,0 mm. V oddélenych vystupech byla ziskana
vyc€isténd zrna, hrubé necistoty (zlomkové a drobné zrna) a jemné slozky. Ke stanoveni obsahu
piimési a necistot byl pouzit 100 g vzorek pSenice. Oddélené slozky byly zvazeny a vyjadtil

se jejich podil v hmotnostnich procentech.

Obrazek 5 - Swing 200

(Zdroj: vlastni foto)
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4.3.4 Stanoveni vlhkosti a objemové hmotnosti

V mlynskych laboratofich se k méfeni vlhkosti a objemové hmotnosti pouzivaji piistroje
typu GAC 2100 Obrazek 6, k rychlému provoznimu stanoveni zalozeném na nepiimém méteni
elektrické vodivosti nebo dielektrické konstanty.

Do nasypky pfistroje se vlozil vzorek, doslo ke zvoleni produktu na displeji pfistroje
a spustilo se méteni. Vlhkomér si sam odméfil potiebné mnozstvi, zarovnal hladinu vzorku,
¢imz bylo zaruceno shodné mnozstvi k analyze kazdého vzorku. Vlhkomér stanovil vlhkost,
objemovou hmotnost a teplotu. Po ukonceni méfeni byl pfistroj automaticky vyprédzdnén

a vzorek mohl byt pouzit pro dalsi analyzy.

Obrazek 6 - ViIhkomér GAC 2100

(Zdroj: vlastni foto)

r wr

4.3.5 Stanoveni ¢isla poklesu

Pii stanoveni &isla poklesu bylo postupovano dle normy CSN EN 1SO 3093. Pseniéné zrno
bylo rozemleto na laboratornim mlynku na Srot Obrazek 7. Na zakladé¢ zmétené vlhkosti byla
zjisténa navazka vzorku, ktera se prevedla do viskozimetrické kyvety, do které se ptidalo 25 ml
destilované vody, doSlo k uzavieni a diikladnému prottepani kyvety, pro potfebu homogenni
hmoty. Po odzatkovani se do kyvety vlozilo michadlo, se kterym doslo ke shrnuti veskerého
materialu ze stén kyvety. Kyveta se i s michadlem vlozila do vrouci lazné pfistroje Falling

number Obrazek 8, ktery zbyvajici tkon vykonal automaticky. Michani probihalo po dobu 60 s,
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béhem kterého doslo k rychlému zmazovaténi a naslednému ztekuceni Skrobu a-amyldzy

obsazeném ve vzorku, doslo k poklesu michadla o ur¢enou vzdalenost ve vzniklém gelu.

Obrazek 7 - Laboratorni mlynek

(Zdroj: vlastni foto)

Obrazek 8 - Falling number + prisluSenstvi

(Zdroj: vlastni foto)
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4.3.6 Stanoveni obsahu lepku, dusikatych latek a Zelenyho testu

Pro urychleni analyz za provozu se vyuziva pfistroj, ktery je zaloZen na blizké infraervené
spektroskopii (Near Infrared Spectroscopy). Jde o nedestruktivni analytickou metodu,
kde hlavni ptednosti je uréeni hned nékolika obsaht latek soucasné béhem jedné analyzy
atov case do 1 minuty. Princip spoc¢iva v méfeni odrazeného, pfip. proslého zareni vzorkem
v oblasti vinovych délek 780 — 2500 nm. Cést energie tohoto elektromagnetického zéatfeni
je pohlcovana absorbéry, coz jsou dvouatomové vazby C-H, N-H, O-H, S-H, které jsou
obsazeny v charakteristickych skupinach latek. Pfi¢inou absorpce svétla je zména rota¢né
vibra¢nich stavl téchto vazeb. Pocet téchto latek je umérny koncentraci latek v analyzovaném
materialu, proto je mozné tyto zavislosti analyticky vyuzit.

Stanoveni obsahu dusikatych latek, obsahu lepku a Zelenyho testu bylo provedeno pomoci
NIR analyzatoru Inframatic 8600 Obrazek 9.

P3eni¢né zrmo bylo rozemleto na laboratornim mlynku na §rot. Srot byl vtésnan
do urceného prostoru pristroje, kde se nachazi vzorkovaci okno. Na pfistroji bylo spusténo

méfeni, které stanovilo obsah dusikatych latek, obsah lepku a hodnotu Zelenyho testu.

Obriazek 9 - Inframatic 8600

(Zdroj: vlastni foto)
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4.3.7 Alveograf

Alveograf Obrazek 10 ma zabudovanou vlastni hnétacku, ktera ma jednu otacivou lopatku
ve tvaru Z, pracujici s frekvenci 60 otacek za minutu. Tésto se pfipravuje s konstantnim
mnozstvim solné¢ho roztoku, bez ohledu na vaznost mouky. Po vyhnéteni tésta se piepne hnétaci
lopatka na zpétny chod a tésto je lopatkou vytlatenou otvorem, pfi¢emz se zformuje tenky
platek vytvarovany jiz pro dal$i metfeni. Platek tésta se necha 20 minut odlezet, poté se upne
kruhovym drzakem nad otvorem pfivadéjicim pietlakovy plyn zespodu a je pietlakem plynu

odspodu napinan.

Obrazek 10 - Alveograf

(Zdroj: vlastni foto)

V alveografické kiivce Obrazek 11 se vyhodnocuje vnitini pietlak v bubling, ktery
je charakterizovan ukazateli:
Pietlak (P): charakterizuje pevnost ¢i pruznost lepkové struktury pSeni¢ného tésta.
Délka (L): charakterizuje miru taznosti tésta, kdy tésto odolava deformaci, aniz by se pretrhlo.
Deformacni energie (W): jde o plochu pod alveografickou kiivkou, ktera charakterizuje
pekaftskou silu mouky. Nizk4 energie znaci tésto méné€ odolné a stabilni pii zpracovani. Nizkou
energii ma tésto s tuhym, kratkym lepkem, které je pekaisky obtizné zpracovatelné a dava maly
objem peciva. Je mozné prepokladat, Ze mouky s nizkou energii a dostatecnou taznosti budou
pro vyrobu trvanlivého peciva vhodnéjsi.

Pomérové ¢islo (P/L): je méfitko hodnot mezi pruznosti (P) a taznosti (L).

-49-



Obrazek 11 - Alveogram
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(Zdroj: Mlynaiska technologie 1 — Hodnoceni kvality)

4.3.8 Farinograf

Farinograf Obrazek 12 zaznamenava odpor tésta pii hnéteni za definovanych podminek,
kterym jsou velikost hnétacek, pocet ota¢ek hnétacek a teplota. Méfeni na farinografu bylo
provedeno podle CSN EN ISO 5530 -1. K pseniéné mouce byla ptidana destilovanad voda
ze specialni sklenéné byrety s dvojitym cejchovanim a automatickym nastavovanim nuly
do vytvofeni tésta maximalni konzistence - 500 F. J. (Farinografickych jednotek) a tésto
se hnétlo po stanovenou dobu. Méfeni bylo provedeno Vv nadobce vytemperované na 30 °C.
Objem hnétacky je 300 g mouky, soucasti hnétaci nadoby jsou dvé protismérné se otacejici
lopatky ve tvaru pismene Z s pomérem 3:2. Pribéh hnéteni byl zaznamenavan v podobé
farinografické kiivky. MnozZstvi vody pfidané v mouce, potfebné k dosaZeni maximalni
konzistence, bylo oznaceno jako farinograficka vaznost mouky. Vaznost byla vyjadiena
v procentech vztazenych na hmotnost mouky. Silné pekai'ské mouky maji vaznost kolem 58 %
a vice, Obrazek 13. Mouky vyrobené z mékkych pSenic vykazuji vaznost mouky jiZ od 48 %,

Obrazek 14.
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Obrazek 12 - Farinograf

(Zdroj: vlastni foto)

Obrazek 13 - Farinogram pro silnou mouku
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(Zdroj: Ptihoda a Hruskova, 2007)
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Obrazek 14 - Farinogram pro slabou mouku
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(Zdroj: Ptihoda a Hruskova, 2007)

4.3.9 Stanoveni vytéZnosti mouky

Vytéznost mouky je dana souctem hmotnosti jednotlivych vyrobkd.

VytéZnost hmotnost mouky [kg] x100

mouky[%o] hmotnost mouky [kg] + hmotnost otrub a vymelka [kg]

Vytéznost mouky by se méla pohybovat v rozmezi 68 -75 %.
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5 VYSLEDKY

5.1 Hodnoceni vybranych peéivarenskych odrid v CR

Prvni ¢ast této prace spocivala v analyzach kvalitativnich ukazatel a samotném hodnoceni
vybranych odrid potravinaiské pSenice s predikci pro pecivarenské vyuziti. Kvalitativnim
analyzam bylo podrobeno 176 vzorki, které byly analyzovany podle kvalitativnich ukazatelt

uvedenych v Tabulce 8.

Tabulka 8 - Priumérna kvalita nabidkovych vzorkii psenice ze sklizné 2013

Zrno Mouka
—
s Alveograf
o) — | T | = —_
Sl w9 x| E S | =
5 sl | Slels|2| 2| E|S|el2%|s =
= > > (oM = = S = i = | = = 2 > ks
o= = & ~ £ L i g 4 - — = o = = |
- 7] ‘7 & e | = o [ = = & ] o | = @ = | =| = |
o ) e £ ° @ ] o = o k) S o IS IS
@) 2 < = = 2 P Z < N ~ = = c = = = R
S| E (8B | sl |8 |5 |2 |2 | |83 |=|=|2]|E
(5]
E O @) N o =
= L
@)

Arkeos 13,0 | 4,2 01 | 781 | 323 | 244 | 12,7 | 275 | 733 | 140 | 26,7 | 3280 51,0 | 310 {1030| 730 | 03

Hermann | 13,7 | 51 01 | 750 | 318 | 233 | 126 | 179 | 726 | 140 | 26,3 |327,1| 498 | 433 | 873 | 1057 | 05

Lear 111 | 4.2 01 | 777 | 169 | 21,8 | 120 | 155 | 76,2 | 138 | 233 |201,1| 50,8 | 39,7 | 89,7 | 97,7 | 04

Vanessa 130 | 2,3 01 | 782 | 299 | 238 | 124 | 226 | 715 | 143 | 26,7 | 303,7 | 52,9 | 63,8 | 58,0 | 1228 | 1,2

(Zdroj: GoodMills Cesko s.r.0.)

Z vysledkt méfeni kvality nabidkovvych vzorku vybranych odrid vhodnych pro pecivarenské

uziti ze sklizné 2013 byly vyhodnoceno:

Vlhkost, pfimési a necistoty byly ve sledovanych odridach v rozmezi normy. Vzhledem
k tomu, Ze jde o technické ukazatele psenice, nebyly ptedmétem hodnoceni.

Primérnd objemova hmotnost ve sklizni 2013 se vyrazné lisila u odridy Hermann
od odridy Arkeos, Lear a Vanessa Odriida Hermann vykazovala nejniz$i objemovou hmotnost
a to 750 g.I"t. Narozdil od odriidy Arkeos, ktera vykazovala objemovou hmotnost 781 g.I%,
odriida Vanessa, ktera vykazovala jesté vy$si objemovou hmotnost 782 g.I™.

nedosahovala ani pozadovanych parametrti. Naopak nejvyssi praimérné hodnoty ve sklizni 2013

u ¢isla poklesu bylo dosazeno u odridy Arkeos a to 323s.
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Hodnoty obsahu lepku byly u odriid Arkeos, Hermann a Vanessa srovnatelné, tyto hodnoty

Obsah N-latek byl u odrudy Arkeos nejvyssi a t012,7 %, nasledovala odrida Hermann
12,6 %, odriida Vanessa 12,4 % a nejnizsi obsah N-latek vykazovala odriida Lear 12,0 %.

Zelenyho test byl opét nejvyssi u odrudy Arkeos 27,5 ml. Nejnizsi Zelenyho test byl
u odridy Lear 15,5 ml.

Pies méné kvalitativni parametry zrna dosahovala odrida Lear nejvyssi vytéZznosti mouky
ato 76,2 %, coz znaci nejmekéi tvrdost zrna, u odridy Arkeos byla vytéznost mouky 73,3 %,
Vanessa 71,5 %.

VIhkost v moukach byla v rozmezi normy u vSech analyzovanych odrad.

V primeéru sklizné nejvyssi obsah lepku v moukach byl prikazné u odridy Arkeos, spolu
ato 23,3 %.

V ptipad€ porovnani ¢isel poklesu ze zrna a v moukach, je patrné zvyseni ¢isla poklesu
v moukach a to v zavislosti na odebrani obalovych vrstev a aktivity enzymu o-amylasy.
Nejnizsi ¢islo poklesu vykazovala odriida Lear 201 s.

s 50,8 %, nasledné odrida Arkeos 51,0 % a nejvyssi vaznost mouky vykazovala odrida
Vanessa 52,9 %.

deformacni energii W a to 73,0 10™4J, nasledovala odrtida Lear s 97,7 10*J, Hermann se 105,7
10*J a Vanessa se 122,8 10J.

U odridy Lear byl pomér P/L 0,4; u odridy Hermann pomér P/L 0,5, vyrazné vyssi
alveograficky pomér P/L vykazovala odrida Vanessa a to 1,22.

Zamérem tohoto pozorovani bylo na zaklad€ kvalitativnich vysledkli vybrat vhodnou
odrtdu pro pecivarenské uziti.

Z divodi nizké objemové hmotnosti a male dostupnosti na trhu byla odriida Hermann
z dalsi pozorovani vyfazena. Z posuzovanych odrid pro nevyhovujici ¢islo poklesu byla také
odrtida Lear z dal§iho pozorovani vytazena. V ptipadé alveografickych zkouSek odrada
Vanessa vykazala pfili§ vysoky pomér P/L 1,2, pro které byla tato odrida pro dalsi sledovani

také vyfazena.
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Odrida Arkeos vykazala nejvice vyhovujicich parametri z hlediska hodnocenych
kvalitativnich ukazatelti. V obdobi nasledujicich dvou let tj. sklizen 2014 a sklizen 2015 byla

tato odrtida podrobena dalSimu pozorovani.

5.2 Hodnoceni odrudy Arkeos

Druha c¢ast této prace byla postavena na zaklad¢ hodnoceni vybrané odriidy Arkeos v roce
2013. Z nasledného pozorovani kvalitativnich ukazatelti ve skliziovych letech 2014 a 2015
byla sestavena Tabulka 9. Rozdilnost posuzovanych kvalitativnich ukazateld je v zavislosti
na vyvoji pozadavki. Pro porovnani byly pouzity primérné kvalitativni parametry sledovanych
sklizni 2013 — 2015.

Tabulka 9 - Primérné hodnoty odridy Arkeos

Zrno Mouka
= S — — S S B B
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2013 | 784 |100,2| 319

©
>
N

24,7 1104,7| 12,7 |104,1| 28,1 |123,0| 73,6 | 113,8| 51,6 |103,3

2014 | 780 | 99,6 | 356 |105,1| 23,3 | 98,5 | 12,2 | 99,9 | 16,5 | 72,2 | 59,5 | 92,0 | 49,1 | 98,3
2015 | 784 |100,2| 341 |100,6| 22,9 | 96,8 | 11,8 | 96,0 | 24,0 |104,9| 60,9 | 94,2 | 49,1 | 98,4

Pramér | 782,5 | 100,0 | 338,4 | 100,0 | 23,6 |100,0 | 12,2 |100,0 | 22,9 |100,0 | 64,6 |100,0| 49,9 |100,0
(Zdroj: GoodMills Cesko s.r.0.)

Kvalitativnim analyzam bylo podrobeno 153 vzorkid odridy Arkeos. Vzorky byly
odebrany u péstitelii ¢eskych i moravskych krajii Ceské republiky. U kazdého vzorku byly
analyzovany kvalitativni ukazatele: vlhkost [%]; pfimési [%]; necCistoty [%]; objemova
hmotnost [g.I}]; &islo poklesu [s]; obsah lepku [%]; obsah N-latek [%]; Zelenyho test [ml];

farinograficka vaznost [10™J].
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Z vysledkti méfeni vybrané odrudy Arkeos byly vyhodnoceny tyto kvalitativni ukazatele:

Vlhkost, ptimési a neCistoty byly ve sledovaném obdobi v rozmezi normy. Vzhledem
k tomu, Ze jde o technické ukazatele, nebyly pifedmétem posouzeni stability odrady Arkeos.

Objemova hmotnost za sledované obdobi nevykazovala u této odrady vyrazné rozdily.

Cislo poklesu bylo prikazné nejvyssi v roce 2014 a to v priméru 356 s, naopak nejnizsi
¢islo poklesu bylo v roce 2013 a to 319 s. S ohledem na metodologii stanoveni ¢isla poklesu,
kde je technologické stanoveni = 20 s, l1ze konstatovat, ze Cislo poklesu se vyrazné nelisilo.

Vyssi variabilitu vykazoval obsah lepku v danych letech, ktery byl nejnizsi v roce 2015
ato 22,9 %, naopak nejvyssi obsah lepku byl pritkazné analyzovan ze sklizn¢ 2013 a to 24,7 %.
Mezi zminénymi primeéry se jednalo o 7,9 % rozdil.

Stabilita N-latek za sledované obdobi byla s vyssi variabilitou a to 8,1 % z pramérného
ve sklizni 2015 a to 11,8 %.

Z celého méfeni byla nejvyssi variabilita v analyzach Zelenyho testu. Stanoveni nejvyssiho
Zelenyho testu bylo ve sklizni 2013 a to 28,1 ml, pii¢emz sklizei 2014 vykazovala pramérné

Nejvyssi vytéznost mouky byla v roce 2013 a to 0 73,6 %, naopak nejnizsi vytéznost
mouky byla v roce 2014 a to 59,5 %. Rozdil v téchto sledovanych letech vykazoval 21,8 %
V prumérné vytéznosti mouky.

Nejvyssi vaznost mouky byla v roce 2013 a to 51,6 %, pficemz nejnizsi vaznost mouky

byla v roce 2014 a to 49,1 %. Lze tudiz konstatovat, ze variabilita vaznosti byla nizka. Rozdil

Cv v
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5.3 Statistické hodnoceni vlivu ro¢niku na jednotlivé kvalitativni ukazatele

Statistické vysledky byly zpracovany za pomoci programu Statgraphics Centurion XV1.
Statistickym porovnanim byla provedena jednofaktorova analyza rozptylu S porovnanim
stitednich hodnot ve sledovaném obdobi sklizni 2013 - 2015.

Testy mély provertit, zda existuji vyznamné rozdily mezi jednotlivymi skliznémi, které byly

zkoumany ve skliznich (2013 - 2015). To je znazornéno v Tabulce 10.

Tabulka 10 - Statistické rozdily ve sklizni (2013-2015)

Arkeos Objemova |  Cislo Obsah Obsah | Zelenyho | Vytéinost | Vaznost
hmotnost | poklesu lepku N-latek test mouky mouky

Pocet vzorki 153 153 153 153 153 153 153
Primér ze 7835 329.3 23,99 12,37 25,7 68,18 50,53
vSech vzorkii
LD AL 21,61 42,21 2,841 1,018 9,297 8,724 1,953
odchylka
EEFEl e 276% | 1282% | 11,84% | 823% | 3618% | 1280% | 3,87%
variability

Graf 1 - Vliv ro¢niku na objemovou hmotnost (Tukey 0=0,05)
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Z Grafu 1 vyplyva, ze nejvyssi objemova hmotnost zrna byla u odrady Arkeos v roce 2013
a 2015 ato 784 g.I'%, ale rozptyl byl nejvétsi v roce 2015. V roce 2014 byla hodnota objemové
hmotnosti 780 g.I"* . Rozdil v objemové hmotnosti byl o 3 procentické body nizsi nez v roce
2013.
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Graf 2 - Vliv ro¢niku na ¢islo poklesu (Tukey a=0,05)
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Z Grafu 2 je patrné, ze nejvyssi stabilita Cisla poklesu v zrn€ byla namétena u odridy
Arkeos v roce 2013, kdy cislo poklesu mélo hodnotu 319 s. Nejvétsi rozptyl byl zjistén
ve sklizni v roce 2014, kdy hodnota ¢isla poklesu byla 356 s. Rozdil byl 0 13 procentnich bodu

vys$si nez v roce 2013.

Graf 3 - Vliv ro¢niku na obsah lepku (Tukey ¢=0,05)
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Z Grafu 3 vyplyva, ze nejvyssi stabilita lepku v zrné u odridy Arkeos byla v roce 2013,
kdy lepek mé¢l hodnotu 24,7 % a byl statisticky prikazn¢ vyssi nez v roce 2014 a 2015, kdy
hodnoty lepku dosahovaly 23,3 % resp. 22,9 % a byly o0 12 procentnich bodu niz$i nez v roce
2013.
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Graf 4 — Vliv ro¢niku na obsah N-latek (Tukey 0=0,05)
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Z Grafu 4 je patrné, Ze nejvyssi stabilita N-latek v zrné€ u odridy Arkeos byla v roce 2013,
kdy N-latky dosahovaly 12,7 %, a byly statisticky prukazné vyssi nez v roce 2014 a 2015, kdy

hodnoty N-latek dosahovaly 12,2 % resp. 11,8 % a byly 0 8 procentnich bodt niZsi nez v roce
2013.

Graf 5 — Vliv ro¢niku na Zelenyho test (Tukey a=0,05)
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Vysvétlivky: zel — Zelenyho test; Col_1 — sklizeni

Z Grafu 5 vyplyva, Ze nejvyssi stabilita v zrné a nejmensi rozptyl Zelenyho testu byl
u odridy Arkeos v roce 2013, kdy hodnota Zelenyho testu byla 28,1 ml (pozn. jina kalibrace
pfistroje) a byla statisticky prikazné vyssi nez v roce 2014 a 2015, kdy hodnoty Zelenyho testu
byly 16,8 ml, resp. 24,0 ml a hodnoty byly o 36 procentnich boda nizsi nez v roce 2013.

-59-



Graf 6 — Vliv ro¢niku na vytéZnost mouky (Tukey 0=0,05)

9F ]
?55 I -
> BT .
63| .
I
55 -

2013 2014 2015
Col_1

Vysvétlivky: vyt — vytéznost mouky; Col_1 — sklizen

Z Grafu 6 vyplyva, ze nejvyssi vytéznost mouky u odridy Arkeos byla v roce 2013, kdy
vytéznost mouky dosahla 73,6 % a byla statisticky prukazné vyssi nez v roce 2014 a 2015, kdy
hodnoty vytéznosti mouky dosahovaly 59,6 %, respektive 60,9 % a byly o 13 procentnich bodu

niz8i nez v roce 2013.

Graf 7 — Vliv ro¢niku na vaznost mouky (Tukey a=0,05)
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Vysvétlivky: vaz — vaznost mouky; Col_1 — sklizeti
Z Grafu 7 je patrné, Ze nejvyssi stabilita vaznosti mouky u odrady Arkeos byla v roce 2013,
kdy vaznost mouky dosahla 51,6 % a byla statisticky pritkazn¢ vyssi nez v roce 2014 a 2015,

kdy hodnoty vaznosti mouky dosahovaly v obou ptipadech shodn¢ 49,1 % a byly o 4 procentni

body nizs8i nez v roce 2013.
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5.4 Korelaéni matice kvalitativnich znaka

Do korela¢ni matice Tabulka 11 byly vlozeny hodnoty kvalitativnich znakt vybrané
odridy Arkeos, které nam ukazaly, zda-li ve vztahu dvou proménnych existuje zavislost.
Do hodnoceni vzajemné zavislosti byly pouzity hodnoty: objemova hmotnost; Cislo

poklesu; obsah lepku; obsah N-latek; Zelenyho test; vytéZznost mouky a vaznost mouky.

Tabulka 11 - Korela¢ni matice jakostnich znakii odridy Arkeos

Velitin Cislo Obsah | Obsah |Zelenyho | Vytéznost | Vaznost
y poklesu lepku N-latek test mouky mouky

DI e 0,1030| 0,1720| 0,2158| -0,0316 0,0565|  0,0482

hmotnost

il 0,3523| 0,2846| -0,0363 -0,2249|  -0,0299

poklesu

Obsah 0007| 0359| 03007 0374

lepku

Obsah N- 0,1584 02341| 02677

latek

Zelenyho 0,5503|  0,4026

test

Vytéznost 0,5026

mouky

Vysledky korelaéni analyzy kvalitativnich ukazateld odrudy Arkeos nabizi Tabulka 11:

Z hodnoceni vzajemnych vztahti mezi objemovou hmotnosti a ¢islem poklesu; objemovou
hmotnosti a obsahem lepku; objemovou hmotnosti a obsahem N-latek, objemovou hmotnosti
a vytéznosti mouky a objemovou hmotnosti a vaznosti mouky statisticky vyplynula pozitivni
zavislost avSak nevyznamna. Negativni zavislost byla zjiSténa mezi objemovou hmotnosti
a Zelenyho testem, mira vyznamnosti téchto vztahti je ve vSech pfipadech nizka, tudiz
neprukazna.

Korela¢ni analyzou byl vyhodnocen vztah mezi ¢islem poklesu a obsahem lepku a mezi
¢islem poklesu a obsahem N-latek. Z hodnoceni téchto vzajemnych vztahii vyplynuly kladné
avSak statisticky neprukazné zavislosti. Zaporna korelace byla vyhodnocena mezi Cislem
poklesu a Zelenyho testem a ¢islem poklesu a vaznosti mouky a mezi ¢islem poklesu
a vytéznosti mouky, ani tyto zavislosti nejsou vyznamné.

Korela¢ni analyza vyhodnotila obsah lepku se v§emi proménnymi vyhradné v pozitivnim
korelaénim vztahu. Velmi vyznamna korelace je mezi obsahem lepku a obsahem N-latek.
Pozitivni zavislost, ale statisticky nevyznamna je mezi obsahem lepku a ¢islem poklesu,

obsahem lepku a Zelenyho testu, obsahem lepku a vytéznosti mouky, obsahem lepku a vaznosti
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mouky. Zavislost mezi obsahem lepku a objemové hmotnosti je také pozitivni, ale statisticky
nevyznamna.

Korela¢ni analyzou byl vyhodnocen obsah N-latek vyhradné v pozitivnim korela¢nim
vztahu se vSemi proménnymi. Vyznamna je v tomto piipadé zavislost mezi obsahem N-latek
a vaznosti mouky a obsahem N- latek a Cislem poklesu. Nejvyznamngjsi je obsah N-latek
s obsahem lepku, tzn., pokud roste obsah N-latek roste i obsah lepku. Zavislost je mezi obsahem
N-latek a Zelenyho testem, obsahem N-latek a vytéznosti mouky a obsahem N-latek
a objemovou hmotnosti prokazala tato korelac¢ni analyza sice kladny, ale nevyznamny vztah.

Zelenyho test pozitivné koreluje s vytéznosti mouky, metodou statistické analyzy byla
potvrzena stiedné vyznamna zavislost. Zavislost mezi Zelenyho testem a vaznosti mouky,
Zelenyho testem a obsahem lepku, je statisticky pozitivni, slabé vyznamna. Pozitivné
nevyznamna zavislost je mezi Zelenyho testem a obsahem N-latek. Negativni zavislost je mezi
Zelenyho testem a objemovou hmotnosti a Zelenyho testem a ¢islem poklesu, avSak statisticky
nevyznamna.

Statisticky nevyznamnou negativni zavislost ma mezi sebou vytéZznost mouky a Eislo
poklesu. Stredné pozitivni zavislost je mezi vytéznosti mouky a Zelenyho testem a vytéznosti
mouky a vaznosti mouky. S ostatnimi proménnymi Vytéznosti mouky a objemovou hmotnosti,
obsahem lepku a obsahem N-latek je pozitivné slaba zavislost, tudiZ nevyznamna.

Korela¢ni vztah mezi vaznosti mouky ma negativni zavislost s ¢islem poklesu, je vSak
zcela nevyznamny. Vyznamna pozitivni zavislost je mezi vaznosti mouky a vytéznosti mouky.
Nizka pozitivni zavislost je mezi vaznosti mouky a Zelenyho testem a vaznosti mouky
a obsahem lepku. Mirna zavislost je mezi vaznosti mouky a obsahu N-latek. Zcela

nevyznamnou zavislost ukazuje korela¢ni matice mezi vaznosti mouky a objemovou hmotnosti.
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6 DISKUZE

Zasadnim faktorem ovliviujicim technologickou jakost pSeni¢ného zrna je odrada.
Jednotlivé odridy pSenice jsou zafazeny do skupin podle pekaiské jakosti. To md umoznit
péstiteli 1 zpracovateli zvolit si optimalni odriidu (Prugar, 2008).

Snahou spoleénosti GoodMills Cesko s.r.o., jako zpracovatele zrna, je zajistit svym
odbératelim mouku dle jejich pozadavkid. Pro dosazeni pozadované kvality vystupnich mouk
je jiz od prvopocatku nutna spoluprace fetézce: Slechtitel (nabidka vhodné odrudy) — péstitel
(spravny péstebni systém) — zpracovatel zrna (kvalitni mouka vhodna pro dany typ vyroby) -
zpracovatel mouky (pozadovana kvalita koneéného vyrobku). Jiz samotny nakup vhodné
vstupni suroviny pro cilené mlynské zpracovani je velmi dulezity. Na rozdil od pSenic
vhodnych pro pekarenské vyuziti, je pro pecivarenské uziti potfeba mouky s nizkym obsahem
lepku. Pro ovéieni a upfesnéni kvalitativnich ukazateld potravinaiské pSenice pro pecivarenské
uziti byly vybrany odridy: Arkeos, Hermann, Lear a VVanessa.

Dilé¢im analyzam bylo podrobeno 176 nabidkovych vzorkll vybranych odrid, u kterych
byly stanoveny nasledujici kvalitativni ukazatele: vlhkost; pfimési; neCistoty; objemova
hmotnost; ¢islo poklesu; obsah lepku; obsah N-latek; Zelenyho test; farinograficka vaznost
a alveografické zkousky.

Kvalita pSeni¢ného zrna je dana souhrnem fyzikalnich a chemickych vlastnosti, jak uvadi
nizsi vytéznost mouky. Objemova hmotnost zrna je v nékterych letech vyrazné ovlivnéna
pocasim. Ro¢nikové vykyvy potvrzuji Klist a PotméSilova (2013).
nizké objemové hmotnosti v roénikovém hodnoceni a nizké dostupnosti nebyla odrudy
Hermann zatfazena do dalSi pozorovani. Nejvyss$i objemova hmotnost byla naproti tomu
zaznamenana u odriid Arkeos 781 g.I"! a Vanessa 782 g.I™%.

Nizka nebo vysokéa enzymaticka aktivita, kterd nastava pii startu kli¢eni zrna, poskozuje
zasobni latky endospermu. Proces kli¢eni mtze byt spojovan s nizkymi teplotami, vysokou
vlhkosti pidy, vykyvy teplot v poskliziovém obdobi bezesporu vlastnostmi endospermu
(Farrell a Kettlewell, 2008). Z posuzovanych odrid nevyhovujici ¢islo poklesu prokazala
odruda Lear, u které se potvrdila nachylnost k porastani a ve sledované sklizni 2013 vykazala
nedostate¢nou uroven ¢isla poklesu v priméru pouze 169 s. Podle pozadavki na Cislo poklesu
na pecivarenské uziti mélo byt alespon v rozmezi 200 az 300 s jak uvadi Zimolka et al. (2005).

U dalSich odrid se nizka aktivita enzymu a-amylasy projevila vysokymi hodnotami cisla
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poklesu, u odridy Arkeos 323 s; Hermann 318 s; a odridy Vanessa 298 s. Z tohoto divodu
byla odriida Lear z dal$iho pozorovani vyfazena.

Obsah N-latek a lepku je vyznamné ovlivnitelny spravnou agrotechnikou s vhodné
zvolenou pfedplodinou, dusikatym hnojenim a jeho davkou a pfedevSim terminem aplikace
kvalitativni davky dusiku. Pozadovany obsah N-latek pro pec¢ivarenské uziti je do 11,5 %. Vyssi
ro¢nikova troven 2013 obsahu N-latek byla nepfizniva pro pecivarenské uziti, zvlasté u odrudy
Arkeos (pramér 12,7 %), i v piipadé ostatnich odrid byla tato hranice piekrocena.
Pravdépodobnym divodem takto vysokého obsahu N-latek mohla byt vyssi davka
kvalitativniho hnojeni nebo pii niz§im hektarovém vynosu zrna davka standardni. Cilené
je tedy mozné a v piipad¢ pecivarenskych psenic i Zadouci snizit davku kvalitativniho hnojeni
Lear 12,0 %.

Obsah lepku v zrné se u nabidkovych vzorkt dodavatelti jednotlivych testovanych odrid
nijak vyrazn€ nelisil. Nejnizsi hodnotu vykazovala odrtida Lear a to 21,8 %; o néco vyssi byla
hodnota odridy Hermann s 23,3 %; nepatrné vySsi obsah lepku byl u odriidy Vanessa 23,8 %
a nejvyssi obsah lepku byl naméten v pfipad€ odriidy Arkeos 24,4 %.

Zelenyho test charakterizuje kvalitu a mnozstvi lepku v mouce. Pozitivné koreluje
s obsahem bilkovin a objemem peciva. Umoziuje vyselektovat odridy s nepfiznivymi
vlastnostmi lepkovych bilkovin (Eckert et al., 1993). Na rozdil od pekaiskych vyrobkii nevede
u trvanlivého peciva vyssi obsah lepku ke zvySeni vytéZnosti vyrobku, ale k pfili§ tuhym
a kompaktnim vyrobkim (Slukova, 2003). Zelenyho test v zrné byl nejvyssi opét u odridy

Pii technologickém zpracovani obilovin je reologie uznavana jako cenny nastroj k méfeni
vlastnosti tésta, prenesené uzitné kvality mouky. Chovani tésta materiald pii zpracovani
napodobuji reologickd méfeni a tim napomdhaji ptedvidat kvalitu kone¢ného produktu
(Dobraszczyk a Morgenstern, 2003). Alveografické pomérové ¢islo je méfitkem hodnot mezi
pruznosti a taznosti tésta. V piipad¢ alveografickych zkouSek odriida Vanessa vykazala pomér
P/L 1,2, které bylo pfili§ vysoké. Pro pecivarenské uziti je maximalni hodnota poméru P/L
do 0,8, jak uvadi Zimolka et al. (2005). Divodem pro nezatrazeni odrudy Vanessa do dalSiho
pozorovani byl vysoky alveograficky pomér.

Vaznost mouky je ukazatelem jakosti, ktery ovlivituje vytéznost a stabilitu mouky. Obecné
lze fici, ¢im vyssi je vaznost mouky, tim bude vétsi objem peciva, jak uvadi Zimolka et al.
(2005). V ptipad¢ pozadavki na pSeni¢né mouky pro pecivarenské uziti je trend opacny.

Vysoka vaznost pecivarenské mouky neni Zadouci. Farinografickéd vaznost mouky byla nejvyssi
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u odridy Vanessa a to 52,9 %, Arkeos 51,0 % odrida Lear 50,8 % a nejnizsi vaznost mouky
byla u odridy Hermann 49,8 %.

Na zaklad¢ dobrych reologickych vlastnosti a vyhovujicich kvalitativnich vysledki zrna
s vyjimkou zvySen¢ho obsahu bilkovin byla pro nasledné pozorovani a testovani pecivarenské
kvality vybrana odriida Arkeos.

Zamérem dalSiho pozorovani a meéfeni kvalitativnich ukazatel odridy Arkeos bylo
potvrdit jeji predikci pro pecivarenské tcely a zhodnotit jeji stabilitu.

Podle sklizn¢ 2013 u odrady Arkeos, byla vysoka hodnota dusikatych latek a to 12,7 %.
Agrotechnika byla u péstitelti jesté pod vlivem pekarenské pSenice, kde je kvalitativni hnojeni
zakladem pro zvySeni obsahu N-latek. AvSak pro pecivarenské ucely je trend opacny.
V nasledujicich letech, v souvislosti s uréitou osvétou se ¢ast zemédélct pfizptisobila novym
pozadavku v agrotechnice. To se projevilo ve sklizni 2014 Sirokym rozmezim obsahu
dusikatych latek v zrnu v nabidkovych vzorcich. Od nizké hodnoty11,5 % az po 12,5 %. Cast
zemédélcl ziejmé prizpusobila agrotechniku vynechdnim kvalitativni davky. To se vice
projevilo v sklizni 2015, kdy rozptyl obsahu N-latek byl vyrazné nizsi a hlavné celkova hladina
dusikatych latek s hodnotou 11,8 % v zrnu byla pod urovni 12 %. Ve vztahu k pec¢ivarenskému
uziti odridy Arkeos byl zaznamenan piiznivy kvalitativni vyvoj na zakladé¢ blizsi spoluprace
S péstiteli.

Prugar (2008) charakterizuje kvalitu lepkové bilkoviny. Dle popisu se jedna o vyrazné
geneticky zaloZeny znak, umoZiujici selektovat odridy se Spatnymi viskoelastickymi
vlastnostmi lepkové bilkoviny. Pozitivné koreluje s obsahem hrubych bilkovin. V zavislosti
na métenych parametrech odriidy Arkeos za obdobi sklizné 2013 byla tato kladna korelace
potvrzena, avSak nutné v tomto piipad¢ zohlednit, ze 1 pfes naméfené hodnoty mulZe byt
zavislost ne zcela piesna. Naméfené hodnoty Zelenyho testu byly pro odridu Arkeos
ve skliziiovém roce 2013 - 28,1 ml; ve sklizni 2014 - 16,5 ml a ve sklizni 2015 - 24 ml.

Z vysledného hodnoceni kvalitativnich ukazateld je nutné vyzdvihnout hodnoty
alveografickych zkousek u odriidy Arkeos a to deformaéni energii W 73 10*J a poméru P/L 0,3,
které jsou v souladu s pozadavky pro pecivarenské uziti.
neni vhodnd pro pekatské uZziti. Tyto charakteristiky vSak vytvareji pfedpoklady pro uplatnéni
odrtidy pro vyrobu specidlnich mouk pro pecivarenské vyrobky.

Pro celkové zhodnoceni stability odridy Arkeos, je ale ¢asova fada tii skliznovych ro¢nika

velmi kratka.
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7 ZAVER

Diplomova prace spocivala ve zpfesnéni vybéru vhodné potravinaiské psenice v zavislosti
na jakostnich ukazatelich a jeji predikci pro pecivarenské vyuziti.

V praktické ¢asti byly stanoveny kvalitativni ukazatele u nabidkovych vzorka vybranych
odrid: Arkeos, Hermann, Lear a Vanessa. Tyto parametry byly porovnany
snormou CSN 46 1100-2 a pozadavky na kvalitu pro pe¢ivarenské vyuziti.

Pro ovéfeni kvalitativnich ukazatel vybranych odrid potravinaiské pSenice
pro pecivarenské uziti byla pouzita piislusnd metodika mlynarenské vyroby.

Na zéklad¢ provedenych kvalitativnich analyz byly z dal$iho testovani vyfazeny tyto
odridy: z divodu nizké objemové hmotnosti a nedostate¢ného mnozstvi na trhu byla vyfazena
vyfazena odriida Lear, z divodu vysokého alveografického poméru P/L 1,2, byla z dalsiho
pozorovani vyrazena odrida Vanessa. V zavislosti na dobrych reologickych vlastnostech
a vyhovujicich kvalitativnich parametrech zrna byla pro nasledné pozorovani vybrana odrida
Arkeos.

V tiiletém pozorovani (2013-2015) byly u odridy Arkeos klasifikovany kvalitativni
parametry, které i pies vys$si variabilitu obsahu N-latek vyhovuji pro potieby pecivarenského
uziti.

Na zakladé téchto vysledkd je mozné potvrdit odridu Arkeos jako vhodnou
pro pecivarenské uziti.

V zavislosti na vysledcich této diplomové prace doporucuji spolecnosti GoodMills
Cesko s.r.0. nadile pokradovat ve sledovani kvalitativnich ukazatelii odriidy Arkeos s cilem
potvrdit stabilitu této odridy.

Pro zajisténi rocnikové stabilni pecivarenské jakosti produkce odridy Arkeos je nutna
spoluprace s péstiteli, jak v oblasti dodavatelské, tak piedev§im v cilené agrotechnice s nizsi

urovni vyzivy dusikem a vynechanim kvalitativni davky dusikatého hnojeni.
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ZZN

Ustiedni kontrolni a zkusebni ustav zemédélsky
United States of America
deformaéni energie [10* J]

Zemédelské zasobovani a nakup
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AACC 55-30

CSN 46 1100

CSN 46 1100-2
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PSenice potravinaiska

Stanoventi cisla poklesu
Stanoveni farinografické vaznosti
Stanoveni farinografické kiivky

Stanoveni alveografické kiivky
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