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Souhrn

Kvalita zrna potravinaiské paenice sklizené v Ceské republice je kazdoro¢né hodnocena u pfiblizné& 1000 vzorku, které jsou
ziskavany od péstitelt z celé Ceské republiky. K hodnoceni jsou vyuZivany poZadavky a metodiky dané CSN 46 1100-2 (2001)
pro zrno pekarenské psenice. Pekarenska kvalita p&eniéného zrna sklizeného v roce 2007 je nejvy$si od roku 2002. Byla hod-
nocena také kvalita zrna péti nejéastsji zastoupenych odrid. Zrno téchto péti odrad tvofi témér 70 % v&ech analyzovanych
vzorku. Mezi odriidami nebyly zjistény vyznamnéjsi rozdily v kvalité zrna. Z péti nejcastéji zastoupenych odrad méla v roce 2007
nejkvalitn&jsi zrno odriida Akteur, naopak nejnizsi kvalita byla zjisténa u vzorkl odrudy Alana.

Kli¢ova slova: p&enice, potravinafska kvalita, pekarenska kvalita, kvalita lepku, lepkovy bilkovinny komplex, kvalita pSenic-
ného zrna

Summary

Grain quality of bread wheat harvested in the Czech Republic is evaluated every year using approximately 1000 samples that
are provided by growers from the entire country. Requirements and methods set by the Czech State Standard, CSN 46 1100-2
(2001) for grain of bread wheat are applied. The breadmaking quality of wheat grain harvested in 2007 is the highest one since
2002. Furthermore, the grain quality of the most frequently provided five cultivars was assessed. The grain of these five cultivars
accounts for almost 70% of all analyzed samples. No significant differences in grain quality were found among the cultivars. Out
of the five most frequent cultivars, the highest grain quality in 2007 was assessed in cv. Akteur in contrast to cv. Alana with the

lowest quality.
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Uvod

Potravinafska pSenice je nenahraditelnou surovinou pro vyro-
bu potravin. P§eni¢na mouka ma jedine¢né nutriéni a zpracova-
telské vlastnosti a je schopna vytvaret tésto, ze kterého je moz-
né vyrabét kynuté pecivo. Kromé kynutého peciva se psenicné
zrno vyuZiva na vyrobu rGznych druht pecivarenskych vyrobkd,
snidafiovych ceredlil, t&stovin a mnoha daldich vyrobkua (Kulp
a Ponte, 2000).

V pekarenstvi se pouziva psenice obecna (Triticum aestivum
ssp. vulgare). PekaFska kvalita p&eni¢ného zrna je ovliviiovana
zasobnimi bilkovinami, zejména obsahem lepku. Lepek se vytva-
¥ b&hem hnéteni tésta polymerizaci kratsich neenzymatickych
frakci zasobnich bilkovin obsazenych v endospermu zrna. Lep-
kové bilkoviny béhem fermentace tésta zachycuji uvolfiujici se
oxid uhligity, ktery je nezbytny k vytvofeni pérovité stfidy kynu-
tého pediva (Shewry a Tatham, 1997). Obsah a kvalita lepku ovliv-
nuiji viskoelastické vlastnosti pgeni¢ného tésta, a tim rozhoduje
o jeho vhodnosti k vyrobé kynutych a nekynutych vyrobku (Kulp
a Ponte, 2000).

Obsah bilkovin v endospermu zrna se stanovuje jako celkovy
obsah dusikatych latek v suginé zrna. Obsah dusikatych latek je
v tésné korelaci s fyzikalnimi a chemickymi viastnostmi tésta, s jeho
zpracovatelskymi vlastnosti a pekarenskym potencialem (Kulp
a Ponte, 2000). Susina pekarenského zrna by méla podle
GSN 461100-2 (2001) obsahovat alespoii 11,5 % dusikatych latek.

MnoZstvi a kvalitu lepkovych zasobnich bilkovin je mozne hod-
notit tzv. sedimentaénim indexem (Zeleny testem). Vy$8i hodno-
ty sedimentaéniho indexu jsou spojovany s dobrou pekarenskou
kvalitou zrna. Kynuté pekarenské vyrobky se vyrabi ze zrna pSe-
nice se sedimenta&nim objemem alespori 30 ml (CSN 461100-2,
2001).

Pekarenskou kvalitu zrna ovliviiuje aktivita amylolytickych
enzymil obsazenych v endospermu zrna. Aktivita enzymu se
vyjadfuje parametrem ¢&islo poklesu. Zrno s Cislem poklesu

mens$im neZ 200 s je obecné povaZovano za porostlé, s vyso-
kou aktivitou amylolytickych enzym(. Zrno s &islem poklesu
vy8&im nez 400 s vyzaduje zvyeni aktivity amylolytickych enzy-
mu. Standardné se k mouce z takového zrna pfidava slad nebo
jina o-amylasa (Dendy a Dobraszczyk, 2001). CSN 461100-2
(2001) pozaduje, aby zrno uréené pro pekérenskou vyrobu mélo
&islo poklesu alespon 220 s.

Dal&i parametr, ktery se u zrna uréeného na pekarenské vyuZzi-
ti stanovuije, je objemova hmotnost. Objemova hmotnost je hmot-
nost zrna vztaZzena na uréitou objemovou jednotku. Je velmi roz-
&ifenym, nejjednodu$sim ukazatelem vytéznosti mouky pfi mleti
zrna. Nejvétsi vytéznost maji baculata zrna, tj. zrna s vy8si obje-
movou hmotnosti (Kulp a Ponte, 2000).

Parametr obsah pfimési a necistot nevyjadfuje pfimo kvalitu
zrna, ale uréuje miru znegisténi zrna riznymi typy pfimési a necis-
tot. Pfitomnost rGznych druh(l pfimési a ne¢istot mohou snizo-
vat vytéZznost mouky pfi mletf zrna nebo snizovat kvalitu ziskané
mouky.

Publikovana data byla ziskana pfi feSeni vyzkumného projek-
tu QG 50041, ktery financuje Ministerstvo zem&d8lstvi Ceské
republiky. Vysledky hodnoceni kvality zrna potravinarské pseni-
ce jsou vyuzivany k vyzkumu faktord, které ovliviuji vyslednou
kvalitu zrna. Informace o kvalité zrna psenice jsou kazdorotné
predavany k vyuziti Ministerstvu zemédélstvi, péstitelim a zpra-
covatellm obilovin.

Material a metody

Vzorky

Kvalita zrna potravinarské psenice je kazdoro€né hodnocena
pfiblizng u 1000 vzork( ziskanych od péstitell z celé Ceské
republiky. B&hem uplynulych let se podafilo navézat smiuvni
vztah s nékolika sty péstiteli z celého uzemi Ceské republiky.
Dlouhodobé spoluprace s dodavateli zaru€uje ziskani dostatec-
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ného mnozstvi reprezentativnich vzorkd.

Obr. €. 1 Primérna teplota béhem vegetaéni doby 2006-2007

Zakladnim pozadavkem je, aby vzorky nebyly

upravovany, tj. byly pfimo od kombajnu. =
U necidténych vzorkl je stanovovan podil pfi-
meési a necistot. Pfed zkouskami daldich kvali-
tativnich parametrd jsou vzorky upravovény
v souladu s pouzivanymi metodikami. Kvalita 10 +
vzorku obilovin je hodnocena podle CSN. Pou-
Zivané laboratorni postupy vyuZivaji metodik
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oddéleni kvality zrna je zkugebni laboratoff akre-
ditovanou Ceskym institutem pro akreditaci, 0.p.s. Stal& kontro-
la prostfedi a vybaveni laboratofe zaruéuje vysokou a stélou kva-
litu vysledkd v8ech sledovanych parametrd.

Kvalita vzorkl p&enice byla hodnocena podle CSN 46 1100-
2 (2001) P8enice potravinaiska — pozadavky na pekarenskou
ps&enici. PoZadavky kladené CSN 461100-2 (2001) na zrno
pSenice urcené pro pekarenské vyuZiti, jsou uvedeny v tabul-
ce &. 1.

Tabulka €. 1: Pozadavky CSN 461100-2 (2001) na kvalitu zrna
pSenice uréeného na pekarenské vyuZiti

Parametr PoZadavek
Vlihkost [%)] Nejvyse 14,0
Objemova hmotnost [kg.hl"] Nejméné 76,0
Cislo poklesu [s] Nejméné 220
Obsah dusikatych latek [%] Nejméné 11:5
Sedimentaéni index [ml] Nejméné 30
Pfimési a necistoty [%)] Nejvyse 6,0

Obr. &. 2. Uhrn srazek béhem vegeta&ni doby 2006-2007

Vysledky a diskuse

Vegetacni obdobi 2006-2007 bylo teplotné nadprimérné
a srazkové podprumérné. Primérné teploty a thrny srazek
béhem vegetatni doby 2006-2007, tak jak byly zaznamenany na
stanici v Zemédélském vyzkumné Ustavu Kroméfiz, s.r.o., jsou
uvedeny na obrazcich ¢. 1 a 2.

Teplota byla béhem celého vegetaéniho obdobi 2006-2007
nadprimeérna. Primérna teplota neklesla pod 0 °C ani v zimnim
obdobi. Rozdil mezi 50letym teplotnim primérem a zmétenymi
teplotami byl nejvy3&i v obdobi prosinec 2006 - tinor 2007.

Celkovy uhrn srazek byl v Kroméfizi o 85 ml niz&i ne je 50lety
prumeér. Béhem vegetaéni doby 2006-2007 spadlo v Kromé&fizi
514 ml sraZek, zatimco 50lety primér dosahuje 599 ml. Lze pred-
pokladat, Ze obdobné charakteristiky mélo po&asi na celém Gze-
mi Ceské republiky.

Oblasti
Z celkového poé&tu 1090 vzorkil bylo 562 sklizeno v Cechach
a 528 na Moravé. Pozadavky CSN 461100-2 (2001) splnilo ve
vSech parametrech sou¢asné 50 % vzork( sklizenych v Cechéch
a 47 % vzorku sklizenych na Moravé. V celé Ceské republice spl-
nilo vSechny poZadavky soudasné 49 % vzorkd
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potravinarskeé pSenice. Mezi vzorky nebyl Zadny,
ktery by nesplinil pozadavek CSN alespori v jed-

Srazky [ml]
+a L2 oo 8
(=] o o (=]

N
[=]
T

o

nom parametru.

Primérné hodnoty sledovanych parametr
jsou uvedeny v tabulce &. 2. Primérné hodnoty
parametr v Cechach a na Moravé se vyznam-
néji nelisi. V tabulce ¢. 3 jsou uvedeny podily
vzorkU, které v daném parametru spinily poza-
davek CSN 461100-2 (2001).
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——&—— Srazky

V&echny zkoumané vzorky splnily pozadavek
CSN 4611-2 (2001) na obsah vody v zrnu, tj. vih-
kost zrna. Hodnoty vihkosti jsou podle o&eka-
vani vyhovujici, protoze bezprostfedné pred
sklizni ani bé&hem sklizné nebyly porosty
vyznamné zasaZzeny destém, coZ by zvysilo
obsah vody v zrnu.

Pouzivané laboratorni postupy vyuZivaji metodik doporugenych
CSN alICC:
¢ vlhkost — metodika podle CSN ISO 712,
* objemova hmotnost — metodika podle CSN I1SO 7971-2,
sedimentaéni index — metodika podle CSN ISO 5529,
obsah N-latek — ICC standard &. 167,
&islo poklesu — CSN I1SO 3093,
pfimési a necistoty - CSN 46 1011-6.

Primérna hodnota éisla poklesu (320 s) byla

v prameéru o 100 s vy$si neZ pozaduje CSN. Zrno s takovym &is-

lem poklesu ma nizkou aktivitu amylolytickych enzymti. Aktivitu

enzymu zrna je tfeba pfed pekérenskym vyuZitim zvysit pfidanim

sladové mouky, pfimym pfidanim «-amylasy, nebo jinym vhod-
nym zpUsobem (Belderok et a/, 2000).

PoZzadavek CSN 461100-2 (2001) na obsah dusikatych latek

Vv susing zrna splnilo téméf 90 % vzorku. Obsah dusikatych latek

v suSiné zrna je korelaci s obsahem lepkovych bilkovin v zrné&
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a s objemem peciva. Obsah lepkovych bilkovin a obsah peciva obec-
né roste s rostoucim obsahem dusikatych latek. Primérna hodnota
obsahu dusikatych latek ve vysi 13,1 % naznaCuje, Ze zrno peka-
renské psenice sklizené v roce 2007 ma vysoky obsah bilkovin.

Mnozstvi a kvalitu lepkovych bilkovin obsaZenych v endosper-
mu zrna vyjadiuje parametr sedimentaéni index. PoZzadavek CSN
461100-2 (2001) na sedimentacni index alespori 30 ml spinilo
87 % vzork(. Primérna hodnota sedimentaéniho indexu (42 ml) je
o 12 ml vy8&i nez pozaduje CSN. Hodnoty sedimentaéniho inde-
xu ukazuiji, Ze zrno p&enice sklizené v roce 2007 ma velmi vysoky
obsah lepkovych bilkovin s velmi dobou pekéarenskou kvalitou.

Objemova hmotnost je jednoduchym ukazatelem vyt&Znosti
mouky pfi mleti zrna. Vytéznost do jisté miry roste s rostouci obje-
movou hmotnosti. Pozadavek €SN 461100-2 z roku 2001, aby
zrno uréené na pekarenské zpracovani mélo objemovou hmot-
nost alespon 76,0 kg.hl”, spinilo 66 % vzork(. Pon&kud vy3sf byl
podil vyhovuijicich vzorka v Cechéch (73 %) nez na Moravé
(B0 %). Zjisténé hodnoty objemové hmotnosti 78,5 kg.hl” jsou
v pruméru o 2,5 kg.hl" vy&&i neZ pozaduje CSN. Vysledky hod-
noceni objemové hmotnosti vzorki pdenice ukazuji, ze zrno ma
dostate¢ny objem, ktery by mél zajistit dobrou vytéZznost mouky.

Kvalita zrna neni vyznamné snizena pfitomnosti pfimési
a necéistot. Hodnocené vzorky byly tzv. vzorky od kombajnu
a nebyly tudiz nijak tfidény, pfesto neobsahuji vysoky podil pfi-
mési a nedistot.

Odrady

V analyzovaném souboru pSenice bylo zastoupeno celkem 81
odrid psenice, z toho 9 odrid pekarenské kvality E, 37 odrud
pekéarenské kvality A, 17 odrud pekarenskeé kvality B a 14 odrid
pekarenské kvality C.

Z celkového po&tu 1090 vzorkl bylo 961 vzorkd ozimé pSeni-
ce a 15 vzorkU jarni psenice. U zbyvajicich 114 vzorkl péstitelé
zaslany vzorek p&eni¢ného zrna blize odridové nespecifikovali.
Soubor byl tvofen 332 vzorky pekarenské kvality E, 419 vzorky
psenice pekarenské kvality A, 167 vzorky pekarenské kvality
B a 58 vzorky pekarenské kvality C. Nej¢astéji byly zastoupeny
odridy Akteur E, Ludwig E, Cubus A, Alana A a Sulamit E. Mezi
jednotlivymi odridami nebyly zjist&ny vyznamné rozdily v kvalité
zrna. Zrno téchto péti odrud tvofilo 70 % vSech hodnocenych
vzork(. Lze pfedpokladat, Ze kvalita zrna nej¢astéji zastoupenych
odrtd odpovida realné kvalité zrna, které maji zpracovatelé k dis-
pozici.

Podil vzork(, které spinily sougasné véechny poZzadavky CSN
461100-2 (2001), se u péti nejcastéji zastoupenych odrid pohy-
boval mezi 46 % (odrida Alana) a 72 % (odrada Akteur). Pri-
mérné hodnoty parametr u péti nejéastéji zastoupenych odrid
jsou uvedeny v tabulce &. 4. Ve sloupci Soubor jsou uvedeny pri-
mérné hodnoty celého analyzovaného souboru vzorku.

V&echny primérné hodnoty sledovanych parametrt byly u kaz-
dé z péti nejvice zastoupenych odrid v souladu s pozadavky
CSN 461100-2 (2001). Nejvyssich pramérnych hodnot dosaho-
valy vzorky odridy Akteur, nejnizsich vzorky odridy Alana. Také
podily vzork(l vyhovujicich pozadavkam CSN 461100-2 z roku
2001 v jednotlivych parametrech (tabulka ¢. 5) byly nejvyssi
u odridy Akteur. Nejnizsi podily vyhovujicich vzork( byly dosa-
hovany u vzorkl odridy Alana. V porovnani s ostatnimi odrida-
mi mély vzorky odridy Alana niz3i objemovou hmotnost a nizsi
obsah dusikatych latek v susingé. Mezi jednotlivymi odridami
nebyly zjistény vyznamné rozdily v kvalité zrna. Vzhledem k 70%
zastoupenf téchto péti odrid mezi péstovanymi odradami je moz-
né pfedpokladat, Ze zpracovatelé maji k dispozici surovinu bez
vyznamnéjsich vykyvi kvality.

Zavér

Nadprimérné teplé a suché pocasi béhem vegetaéni doby
2006-2007 mélo pozitivni vliv na vyslednou pekarenskou kvalitu
pSeni¢éného zrna.

PSenicéné zrno sklizené v roce 2007 ma nizkou aktivitu amylo-
lytickych enzymu. Aktivitu enzymu zrna je tfeba pred pekéren-
skym vyuzitim zvysit pfidanim sladové mouky, porostlého pse-
niéného zrna nebo pfimym pfidanim o-amylasy. Primérna
hodnota obsahu dusikatych latek v susiné zrna a sedimentaéni-
ho indexu naznaguje, Ze zrno pekarenské psenice mé v endo-
spermu zrna vysoky obsah bilkovin s velmi dobrou pekérenskou
kvalitou. Zrno ma dostate¢nou objemovou hmotnost, ktera by
méla zajistit dobrou vytéZznost mouky.

V analyzovaném souboru vzorkl byly nej¢astéji zastoupeny
odrldy Akteur, Ludwig, Cubus, Alana a Sulamit. Z téchto péti
odrid dosahovaly nejvys8ich prumérnych hodnot parametry
nani nejCastéji zastoupenych odrid také prokazalo, ze podily
vzorkil vyhovujicich pozadavkam CSN 461100-2 z roku 2001
v jednotlivych parametrech byly nejvy3&i u odrudy Akteur a nej-
niz&i u vzorku odrudy Alana. V porovnani s ostatnimi odrudami
mély vzorky zrna p&enice odridy Alana niZz&i objemovou hmot-
nost a niz&i obsah dusikatych latek v susiné.
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Tabulka €. 2: Primérné hodnoty sledovanych parametrt podle oblasti

Parametr Pramérna hodnota
CR Cechy Morava

Vihkost [%)] 10,9 T4, 10,7
Objemova hmotnost [kg.hl"] 78,5 78,4 78,6
Obsah dusikatych latek v susiné [%)] 13,1 13,0 13,2
Sedimentaéni index [ml] 41 42 41
Cislo poklesu [s] 320 325 314
Obsah pfimési a negistot [%] 55 4.8 6,1

Tabulka &. 3: Podily vzorku splfiujici pozadavek CSN 4611-2 (2001) na pekarenskou kvalitu zrna

- podle oblasti
Parametr Vyhovuje [%]
CR Cechy Morava
Vihkost 100 100 100
Objemova hmotnost 85 83 87
Obsah dusikatych latek v suginé 87 84 90
Sedimentacni index 86 84 87
Cislo poklesu 95 96 95
Obsah pfimési a neéistot 66 73 60
Tabulka €. 4: Primérné hodnoty parametrt podle odrtid
Parametr Pramérna hodnota
Akteur Alana Cubus Ludwig Sulamit Soubor
Vihkost [%] 10,9 11,1 10,8 10,9 10,8 10,9
Objemova hmotnost [kg.hl"] 80,2 78,4 78,9 79,7 78,8 78,5
Obsah dusikatych latek v susiné [%] 13,8 13,0 12,8 13,2 137 13,1
Sedimentacni index [ml] 51 42 43 46 50 4
Cislo poklesu [s] 346 314 361 310 336 320
Obsah pfimési a neéistot [%)] 4,3 5,3 52 53 4,4 5.5
Tabulka €. 5: Podily vzork( splfiujici pozadavek CSN 4611-2 (2001) na pekarenskou kvalitu zrna — podle odrad
Parametr Vyhovuje [%]
Akteur Alana Cubus Ludwig Sulamit Soubor
Vihkost 100 100 100 100 100 100
Objemova hmotnost 96 84 95 94 83 85
Obsah dusikatych latek v susiné 93 84 86 93 96 87
Sedimentacéni index 98 96 95 97 100 86
Cislo poklesu 99 98 100 100 100 95
Obsah pfimési a nedistot 80 68 72 T2 87 66
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