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Technologicka jakost odrud pSenice je pro potravinarské uziti
urc¢ena znaky popisujicimi mlynarskou a pekafskou hodnotu.
Kvalitativni znaky zrna (OH, HTZ, tvrdost) doplfiuji parametry,
popisujici vysledky laboratorniho zamelu (zejména vytéznost mouk.)
(Posner, Hibbs, 2005). Pekarské jakost p&enice je uréena obsahem
a vlastnostmi hlavnich slozek - bilkovin a $krobu. Uplatiuji se
riznou mérou ve vSech fazich vyroby p3eniéného tésta
a rozhodujicim zpUsobem ovliviiuji spotfebitelskou jakost findlnich
vyrobku. Hodnoti je zakladni parametry — obsah bilkovin a mokrého
lepku, Zelenyho test a &islo poklesu (Pfihoda et af 2003). Reologické
vlastnosti pSeniéného tésta uréuje slozeni pseni¢né mouky jako
hlavni recepturni slozky, ale vyznamny je také vliv technologickych
operaci (faze fermentace a peceni), zejména v piipadé kynutych
tést (Hruskova et al 2005). Pekarsky pokus simuluje ve standardnich
laboratornich podminkach vSechny provozni operace a vyrobek se
zpravidla hodnoti mérnym objemem a tvarem.

Popis technologické jakosti psenice od zrna po finalni vyrobek
analytickymi a technologickymi zkouskami tvofi mnoho znakd,
v pfipadé komplexniho rozboru p3enice dle metodiky VSCHT az
Ctyficet, s riznou vypovidaci schopnosti.

Na znacich technologické jakosti potravinafské pSenice se
odrlida a péstitelské podminky podili riznou mérou. Viyznamny viiv
odrudy na obsah a kvalitu bilkovin (aZ 85%) doplfuji podminky
lokality, roniku a technologie péstovani. Hnojenim ve vhodnych
reZimech je prikazné ovlivnén vynos zrna a obsah dusikatych latek,
v pfipadé kvalitniho tzv. pozdniho pfihnojovani i jejich jakost (Petr
2001, Vanova et al, 2006).

Tab. 1: Vliv rezimu péstovani na mlynarské znaky zrna

Cilem prace byl komplexni rozbor deseti odrid potravinaiské
pSenice ze 3 reziml péstovani v polnich pokusech ZVU Kroméfiz
(ro€niky sklizné 2004, 2005). Posouzeni zmén vlivem téchto
podminek a ro€niku péstovani. bylo provedeno pro tfi skupiny
technologickych znaku a pro tfi skupiny odrid podle zafazeni do
jakostnich tfid.

Vysledky navazuji na $ifeji pojaty ¢lanek (Variova et al., 2008),
zaméfeny na vynos a posouzeni analytickych parametrd jakosti zrna
z téchto pokusu a vysledkU celostatniho prizkumu jakosti pSenice
ze sklizné 2005.

Hodnocené odridy:

. B Ebi, Sulamit
E-A Ludwig

. A Amanta, Batis, Bill, Complet
A-B Drifter

. C Contra, Estica

ReZim oSetfovani a intenzitu hnojeni pro popis vysledk( méreni
popisuje oznaceni: L —nizka, M — stfedni, H - vysoka.

Popis znakt a metody hodnoceni
Jakost zrna byla hodnocena kvalitativnimi znaky OH, HTZ (CSN
461011), tvrdost (Inframatic 8620), &islo poklesu (CSN ISO 3093),
Zelenyho test (CSN ISO 5529).
Laboratorni zamel v&etné standardni pfipravy pfed mletim byl
proveden podle interni metodiky VSCHT na mlyné CD1 auto Mill
v rezimu Chopin. Vysledky zémelu zde
popisuje vytéZznost mouk.

Jakost pSeniénych mouk odpovida
Vytéznost specifikaci hladkd svétla a byla popsana
OH HTZ Tvrdost — obsahem popela, mokrého lepku, bilkovin
y a ¢islem poklesu podie CSN 560512, CSN

Trida |Odrida| Rezim (kg/hl) (9) (1) (%) ISO 3093, ¥
2004-2005 | 2004-2005 | 2004-2005 | 2004-2005 Reologicke viastnosti psenicné mouky byly
L 811 813 38,7 40,7 | 56,3 51,7 657 64,5 stanoveny na alveografu Chopin — stary typ dle
E, E-A M 81,6 80,5 40,4 38,9 | 55,7 50,7 656 65,7 csn ISQ 5,530_4' ; . g
Pekarskeé vlastnosti tésta popisuji uzanéni
H 83,0 814 42,4 40,3 | 56,3 53,0 66,0 65,3 zkousky na reologickych pfistrojich. Fermen-
Pramér| 81,9 81,1 40,5 40,0 | 56,1 51,8 65,7 65,2 tacni charakteristiky byly stanoveny na fer-
L 79,8 794 40,0 389 | 51,2 482 | 653 62,8 mentografu SJA (Svédsko) podie interni meto-
A A-B M | 800 784 | 404 37,9 | 51,2 496 | 67,4 620 dliy. ‘CHOvAHl teeta pii clolynill. byl
sledovano na maturografu Brabender (SRN).
H 81,1 795 | 41,5 386 | 520 510 | 682 620 Piistroj OTG Brabender (SRN) byl pouzit pro

Pramér| 80,3 79,1 40,8 385 | 51,5 496 66,3 62,3 stanoveni vlastnosti tésta pfi zapékani.
L 76,4 73,0 | 354 31,7 | 485 455 | 638 587 ~ Pokusné peceni bylo provedeno podle

e M | 762 730 | 364 324 | 485 455 | 648 564 interni metodiky VSCHT.
H 776 76,0 344 350 | 50,0 46,0 64,6 58,1 Hodnoceni vysledki méfeni

Primér| 76,7 74,0 354 33,0 | 49,0 457 64,4 57,7 Technologicka jakost odrud byla komplex-
i 79,1 77,9 38,2 37,1 520 485 646 62,0 né hodnocena 40 ti jakostnimi znaky, z nichz
Praméry M | 792 773 | 391 364 | 51,8 486 | 659 610 byl vliv rezimd a rocniku péstovani hodnocen
vybranymi 4-5 jakostnimi znaky rozdélenymi
H 806 79,0 394 380 | 528 500 66.3 61.9 do tfi skupin, které popisuji mlynafskou
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Tab. 2: Vliv rezimu péstovani na pekarské viastnosti mouky

N-latky CcP Zeleny P/L Wy
Trida Odriida Rezim (%) (s) (ml) () (104 J)
2004-2005 2004-2005 2004-2005 2004-2005 2004-2005
L 12,8 12,5 314 349 53,3 65,7 2,59 2,97 173 187
E, E-A M 13,0 13,2 323 351 55,0 69,3 327 273 182 204
H 12,9 13,6 310 335 56,3 70,0 3,30 2,80 174 216
Pramér 12,9 13,1 316 345 54,9 68,3 3,05 2,83 176 202
L 11,8 11,7 270 346 42,4 526 1,93 1,94 146 155
A, A-B M 12,0 12,2 273 374 47,2 57,0 2,18 2,15 148 164
H 12,3 12,8 277 340 51,0 56,4 2,44 2,25 146 167
Prameér 120 12,2 273 353 46,9 55,3 2,18 2,11 147 162
L 11,6 10,5 302 366 40,0 26,5 2,10 2,68 95 87
G M 12,0 12,1 321 337 42,0 38,5 2,78 1,65 96 99
H 13,0 12,5 305 322 46,5 38,5 2,54 1,79 91 103
Primér 12,2 1.7 309 342 42,8 34,5 2,47 2,04 94 96,3
L 121 115 295 363 45,2 48,3 2,17 2,53 138 143
Praméry M 12,3 12,5 305 354 48,1 54,9 2,63 2,17 142 156
H 127 130 297 332 51,3 55,0 2,71 2,28 137 162

a pekafskou hodnotu jako vlastnosti zrna a mouky, charakteristi-
ky té&sta a vyrobku.
Odlisnost vybranych charakteristik pro hodnoceni konkrétni

prukazné odlisila sedimentaéni hodnota dle Zelenyho, ktera je
pro odrudy ze skupiny E a A vy3&i nez 55 ml a pro odriidy
C nizsi nez 35 ml v pfipadé sklizn& 2005. Také viastnostmi tés-

technologickeé faze je pro nazornost rozdili mezi jednotlivymi
skupinami odrid, rezimy a ro¢niky péstovani uvadéna v tabul-
kach a graficky.

Vysledky a diskuse
Viiv na mlynafrské znaky zrna

Vliv reZimu péstovani na mlynarské znaky skupin odrid odlig-
nych jakostnich tfid, popsané kvalitativnimi ukazateli zrna (OH,
HTZ, tvrdost) a charakteristikami laboratorniho zamelu (vytéz-
nost mouky) uvadi Tab. 1 pro roéniky sklizné 2004 a 2005. Vys-
i uroven hnojeni a o8etfovani prikazné zvysuje sledované cha-
rakteristiky odrid v ramci stejné skupiny, ale vy$i zmén ovliviiuje
i ro¢nik sklizné. Tento poznatek je zfejmy i z prdimérnych para-
metry, charakterizujicich cely soubor vzorkd, jak popisuje Vario-
sklizn& 2005 se jednoznaéné promitaji do prukazné nizsi vytéz-
nosti mouky ze standardniho mleciho zamelu. Rozdily mezi mly-
nafskou jakosti pSenice z obou sklizni vlivem rezimu péstovani
jsou nejvy3si v pfipadé odrid tridy C.

® Vyborna Géinnost !

Pyr plazivy 1-1,251/ha
Jezatka kufi noha 0,5-0,7 l/ha
Ostatni jednoleté travy 0,5 I/ha

Vliv na pekarské viastnosti mouky

Vlastnosti laboratorné vyrobené mouky ze sledovanych odrid
odpovidaji granulaci a obsahem popela charakteristice p&enié-
né mouky hladke svétlé (data nejsou uvedena). Pro popis pekat-
ske jakosti testovanych odrud ve tfech rezimech péstovani byly
z komplexniho hodnoceni vybrany analytické ukazatele (obsah
N-latek, Zelenyho test a ¢islo poklesu) a znaky popisujici vis-
koelastické chovani tésta (alveografické parametry — P/L a ener-
gie) (Tab. 2) Stejné jako v pfipadé komer&nich psenic se klima-
tické podminky lofiského roku i u sledovanych odrid projevily
v pruméru neprikazné vy$sim obsahem N-latek a vys$simi hod-
notami Cisla poklesu (rozdily podle jakostnich tfid o 10-20%).
Hodnoty &isla poklesu jsou vice ovlivnény odridou a roénikem
neZ podminkami péstovani. Kvalitu lepkovych bilkovin odrad

® Moznost aplikace v mnoha plodin

(Repka, cukrovka, brambory, len, hrach,
slunecnice, kmin, hoféice a dalsi.)

® Vynikajici pomér naklad(i a uéinnos
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ta (podle méfeni na alveografu) patfi mouky
z této sklizné a zejména ze skupiny E k pekar-

Tab. 3: Vliv rezimu péstovani na charakteristiky tésta a peciva

sky standardnim. Podle alveograficke ener- Objem Doba Narust Mérny
gie jsou bez ohledu na rezimy pé&stovani . . . .
prikazné odligeny odrady jednotlivych , n = plynd dolgmutll | ibieml Ele
jakostnich skupin. ReZim péstovani se pro- Trida (Odruda| Rezim (FeJ) (min) (BJ) (ml/100 g)
jevil pozitivné - pfi zméné obsahu N-latek, 2004-2005 | 2004-2005 | 2004-2005 | 2004-2005
Zelenyho testu i vy88i pekafskou kvalitou L 119 108 37 34 283 133 309 349
tésta. Alveografické vlastnosti mouk ze E E-A M 193 121 38 36 505 153 338 349
sledovanych odrid se v lepsich podmin- ¥ 123 121 a7 37 e T8 S
kdch osetfovani mirné zlepsily. V pfipadé
daldich viskoelastickych vlastnosti tésta je Pramér| 122 117 37 36 232 141 378 348
pro odridy tfidy E a A také patrné zpevné- E 123 08 34 138 262 139 392 304
ni lepkove struktury (zvySeni P/L). A A-B M| 121 111 33 35 175 198 | 378 320
Vliv na pekarské vlastnosti tésta a kvalitu H 114 119 32 34 158 131 381 337
peciva Prumér| 119 109 33 36 198 156 388 320
Ze souboru jakostnich znaku popisujicich L 109 96 28 29 198 185 356 321
chovani tésta v rlznych technologickych c M 114 104 31 28 197 147 342 333
fazich pekarské vyroby byly zvoleny tfi H 112 105 28 27 155 108 42 32
parametry — objem kvasnych plynu zjistény
na fermentografu, optimalni doba dokynuti Pramér| 112 101 29 28 183 153 347 326
tésta z maturografické zkousky a narust L 117 101 33 37 248 152 382 324
Objemu vzorku ve fazi Zapékénl pOd'e oTG Pﬂjméfy M 119 112 84 33 199 166 352 334
meéreni. Tyto parametry jsou v Tab. 3 dopl- q 116 115 32 33 191 150 365 335
nény mérnym objemem tésta z pokusného

pedeni. Rozdily technologickych charakte-

ristik tésta ve fazi fermentace Ize oznacit za neprukazné pro
odliseni odrid sledovanych jakostnich tfid a také vliv rezimu
péstovani je s vyjimkou skupiny C malo prukazny. Optimalni
doba dokynuti se v pfipadé tésta z mouky odrid tfidy E a C lisi
v prumeéru cca o 20% a vliv roéniku sklizn& nebyl prokazan.
Chovéni tésta pfi zapékani, které je dllezitou fazi procesu pece-
ni, koresponduje s mérnym objemem peciva jako hlavnim spo-
tfebitelskym znakem kvality pekarskych vyrobkul. Je ziejmé, ze
vys§si intenzita oSetfovani zvySuje mérny objem peciva z mou-
ky odrud skupiny C na uroven kvalitni pSenice A.

Vliv na soubor technologickych znakd odrid
Z Obr. 1 je patrné, Ze pro pra-

zenych do tfi skupin tfid E, A a C. Z paprskovych grafu pro ro¢-
nik péstovani 2004 (Hruskova et 2005) bylo ziejmé, ze kazdy
z rezimu péstovani ovlivnil jiny z hodnocenych znaku, s vy8si
intenzitou oSetfovani byl prakazny vyssi obsah N-latek. Stejny
zavér potvrzuje paprskovy graf prumérnych znakl ze sklizné
2005 (Obr. 2), kde vysSimu obsahu bilkovin odpovida pekarska
jakost vyjadfena dalsimi jakostnimi znaky.

Zavéry

Vliv ro€niku péstovani na vynos a jakostni parametry je pro
odrudy ozimé p$enice vyznamny a prukazné ovlivnény intenzi-
tou hnojeni a odetfovani (Varnova et al 20086).

mérné jakostni znaky sledova-
nych odrid v obou roé&nicich
sklizné odpovida obsahu N-latek

Obr. 1: Vliv rezimu a ro¢niku péstovani na vztah mezi objemem peciva a obsahem bilkovin mouky

v rozmezi 11,5-13% mérny objem 410

peciva 320-400 ml/100g. V tom-

to rozsahu byly oba znaky zjiste-
ny pro vdechny sledované rezimy
péstovani. Vyssi obsah N-latek
nez 13 % byl zjitén pro prumér
vzorku z rezimu M a H sklizné
2005, mérny objem vyrobkl viak
byl pouze primérny. Naopak
rezim péstovani L se v praméru
projevil niz§im mérnym objemem
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peciva nez 310 mi/100 g.

Pro odliSeni pekafskych cha-
rakteristik sledovanych odrud
a reziml péstovani byly vypocte-
ny prumérné hodnoty 4 represen-

310 4

290

270 +

&L (2004) WL (2005)

| 4 M (2004) xM (2005)

X H (2004) @ H (2005) : ‘

tativnich kvalitativnich znakud (N-
latky  mouky, alveograficka
energie, objem kvasnych plyna,
mérny objem peciva) odrid zara-

10,0 10,5

11,0

11,5 12,0 13,0 13,5

Bilkoviny mouky (%)

12,5 14,0
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V polnich pokusech se prokazal vliv daného roku sklizné
i reZimu oSetfovani na sledované technologické znaky, kde
potravinarské pSenice v jakostni tfidé E a A ve v&ech
parametrech splfiovaly pozadavky pro efektivni zpracovani ve
mlynech a pekarnach. Pro odridy zafazené do skupiny C bylo
dosahovéno zvysenou intenzitou osetfovani
a hnojeni zlep3eni technologickych parametr(,
které naznacuji potencialni uZiti v cerealnim
oboru.

Buresova I., Jirsa O. (2006): Vliv intenzity péstovani na vynos
a analytické parametry jakosti zrna v letech 2004 a 2005, Obil-
narske listy, 14, 2, s. 38-41.

Prace byla napsana z vysledki ziskanych pfFi Fe$eni pro-
jektu NAZV QC 50041.

Obr. 2: Vliv rezimu péstovani na vybrané znaky odrud - sklizefi 2005
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“ zakladni komponent
komplexniho :
oSetreni cukrovky
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