Zaver

U ozimého je€mene bylo nejvyssich vynost zrna i $krobu z 1 ha
dosahovano pfi vysSi intenzité péstovani (varianty M a H, rozdil
mezi obéma modelovymi technologiemi byl pouze ve fungicidni
ochrané). Na pokusnych stanicich v UrodnéjSich oblastech (Kro-
mériz, HnévCeves) reagovala nejlépe na intenzitu vstupl odrada
Lomerit, na stanicich v horsich agroekologickych podminkach
(Caslav, Humpolec) pak odr(ida Traminer.

U jarniho jeCmene bylo u ovéfovanych modelovych technologii
péstovani nejnizSich vynosu zrna i Skrobu dosahovano na vsech
lokalitach pfi Usporné varianté (3-L), nejvy$sich pfi intenzivni vari-
anté (2-H). Rozdily mezi kontrolni (stfedni intenzita 1-M) a intenziv-
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ni (2-H) variantou nebyly vétsinou velké (vyjimkou je lokalita Caslav).
Ve srovnani odrud dosahovala Bolina vyssich vynosu v Iépe situo-
vanych oblastech (Hnévéeves, Kroméfiz) nez Heris, v méné prizni-
vych podminkéach (Humpolec, Céslav) byly oba genotypy srovna-
telné. U odrudy Bolina se také vice projevovaly rozdily ve vynosech
zrna dosazenych pfi jednotlivych ovéfovanych technologiich pésto-
vani. V obsahu $krobu Heris prevy$oval odridu Bolina.

Ani u jarniho ani u ozimého je€mene neovlivnila technologie
péstovani vyznamné obsah Skrobu v zrné ani jeho slozeni (podil
amylosy).

P¥i srovnani obou plodin péstovanych pro nepotravinarske vyu-
ziti bylo obecné vyssich vynosu zrna i Skrobu z 1 ha dosahovano
u je€mene ozimého.

Podéekovani: Autori touto cestou vyslovuji podékovani pracov-
nikiim na pokusnych pracovistich (Kroméfiz, Hnévéeves, Céslay,
Humpolec) za kvalitni provedeni polnich pokusti

R. Basta — Fotosoutéz 2008

Pocasi jako faktor pekarenské kvality pSeni¢éného zrna

(Weather as a factor of breadmaking quality of wheat grain)

Mgr. lva BureSova, Ph.D., Ing. Slavoj Palik, CSc.
Agrotest fyto, s.r.o.

Souhrn

Zavislost pekarenské kvality pSeni¢ného zrna na pribéhu poc¢asi béhem vegetaéni doby byla sledovana ve ¢tyfech vegetaénich
obdobich v letech 2004-2008. Kazdoro¢né byla vyhodnocena kvalita priblizné 1000 skliziiovych vzorku, které dodali péstitelé
z celé Ceské republiky. Analyza prokazala, Ze kvalitngjsi zrno bylo sklizeno v letech s vy$si teplotou a niz&imi srazkami b&hem
vegetacni doby. VysSich vynosul bylo dosaZeno v letech s vIhéim a chladngj$§im podzimnim po&asim. Nejvyssi zavislost na
pribéhu pocasi byla zji§téna u nasledujicich parametru: ¢islo poklesu, objemova hmotnost a obsah dusikatych latek. Objemova
hmotnost byla vice ovlivhéna teplotou nez srazkami. Byl prokazan negativni vliv srazek v obdobi pIné zralosti na hodnoty Cisla
poklesu. Obsah dusikatych latek v susiné byl vyznamné ovlivnén teplotou a srazkami v mésicich €erven a Cervenec.

Kli¢ova slova: pocasi, pSenice, pekarenska kvalita zrna

Summary

Dependence of breadmaking quality of wheat grain on the weather course during the growing season was observed in
2004-2008. Quality of 1000 harvested samples provided by growers from the Czech Republic was evaluated each year. The
analysis confirmed that the better-quality grain was harvested in years with higher temperature and low precipitation over the
growing season. Higher grain yields were recorded in years with wetter and colder weather in the autumn. Most significant
relationships were determined between the weather course and the parameters falling number, volume weight and nitrogen
content. The volume weight was affected by the temperature more than by precipitation. Negative effect of precipitation in the
period of harvest maturity was confirmed for falling number values. The nitrogen content in dry weight was significantly influenced
by the temperature and precipitation in June and July.

Keywords: weather, wheat, bread making quality
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Uvod

PSeni¢né zrno je nenahraditelnou surovinou na vyrobu kynu-
tych pekarenskych vyrobku. Pekarenska vyroba, tj. vyroba kynu-
tého peciva, zpracovava mouku vymletou ze zralého zrna pSeni-
ce obecné (Triticum aestivum L. emend. Fiori et Paol.).

Pekarenska kvalita pSeni¢ného zrna je ovliviiovana zejména
obsahem a vlastnostmi pSeni¢nych bilkovin (Dendy a Dobraszc-
zyk, 2001), jejichz syntéza zavisi na konkrétnich pudné-klimatic-
kych faktorech. Poznani a pochopeni vlivu pribéhu pocasi na
kvalitu pSenice neni zcela jednoduché. Kone¢nou kvalitu zrna
kromé pocasi ovliviiuji dalsi faktory, jako jsou vlastnosti pldy
a agrotechnické zdsahy. Vyznamny vliv hraje také geneticky
potencial rostliny (Prugar a Hraska, 1986).

Pribéh pocasi b&éhem vegetace ovliviiuje prakticky vSechny
parametry nutriéni a technologické kvality pSeni¢ného zrna. Prob-
lematikou se dlouhodobé zabyva Fada autorl. Idealni pribéh
pocasi, ktery ma pozitivni vliv na vynos a pekarenskou kvalitu
zrna, je charakterizovan vysokymi srazkami do faze kveteni
s naslednou vyssi teplotou vzduchu bez vyraznych vykyva a s pfi-
mérenou, ale ne pfilis vysokou vihkosti pudy. V posledni dekadé
pred sklizni by mélo byt teplé a suché pocasi, ale ne s extrémné
vysokymi teplotami (Muchova, 2001).

Clanek prispiva k dané problematice vysledky ziskanymi pfi
studiu vlivu pribéhu pocasi na pekarenskou kvalitu pSeni¢ného
zrna, které bylo sklizeno v Ceské republice v letech 2005-2008.

Material a metody

Vyzkum vlivu po€asi na pekarenskou kvalitu pSeni¢ného zrna
byl provadén v letech 2004-2008. Kvalita obilovin byla hodno-
cena u skliziiovych vzorki ziskanych od péstitelti z celé Ceské
republiky.

Kazdoro¢né byla hodnocena kvalita pfiblizné 1 000 vzork( zrna
potravinarské pSenice. Kvalita pSeni¢ného zrna byla hodnocena
podle CSN 46 1100-2:2001 P$enice potravinaFska — pozadavky
na pekarenskou psenici. Pouzivané laboratorni postupy byly
v souladu s metodikami doporugenymi CSN a ICC.
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Obréazek ¢. 1: Odchylky primérné teploty vzduchu a priamérnych
sraZek béhem vegetacni doby 2004-2005 od dlouhodobého
normalu 1961-1990

U zrna byly hodnoceny parametry:

e objemova hmotnost (OH) — metodika podle
CSN IS0 7971-2,

¢ sedimenta¢ni index (SEDI) — metodika podle CSN ISO 5529
(Zeleny test),

e obsah N-latek (NL) — ICC standard ¢. 167,

e ¢&islo poklesu (FN) - CSN ISO 3093.

Kvalita zrna byla sledovana v zavislosti na mési¢nich priimér-
nych teplotach a mési¢nich priimérnych srazkovych uhrnech.
Udaje o prabéhu podasi byly ziskany z Ceského hydrometeoro-
logického Ustavu. Srovnani mési¢nich primérnych srazek a tep-
lot s dlouhodobym normélem z let 1961-1990 je zobrazeno v gra-
fech na obrazcich €. 1-4. V grafech jsou zobrazeny teplotni
odchylky od normalu a primérné uhrny srazek v procentech
dlouhodobého normalu.
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Obrazek ¢. 2: Odchylky primérné teploty vzduchu a pramérnych
sraZzek béhem vegetacni doby 2005-2006 od dlouhodobého
normalu 1961-1990
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Obréazek ¢. 3: Odchylky primérné teploty vzduchu a pramérnych
srazek béhem vegetacni doby 2006-2007 od dlouhodobého
normalu 19671-1990
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Obrazek €. 4: Odchylky pramérné teploty vzduchu a pramérnych
sraZzek béhem vegetacni doby 2007-2008 od dlouhodobého
normalu 1961-1990

Obilnarské listy -12- XVII. roénik, &. 1/2009



Vysledky a diskuse

Analyza zméfenych dat prokazala, Ze nejkvalitnéjsi zrno
bylo sklizeno v roce 2007. V tomto roce splnilo 49 %
hodnocenych vzorku v8echny pozadavky, které jsou kladeny
CSN 461100-2:2001 na zrno pekarenské p$enice. Druhy
nejvyssi podil vyhovujicich vzorkd byl zjistén ve skliziiovém
vzorkU byly ve sklizfiovych letech 2005 (18 %) a 2006 (27 %).
Jak vyplyva z obrazku ¢&. 1-4, skliziové roky 2007 a 2008 se
vyznacovaly nejvyssi teplotou béhem vegetacni doby. Rok
se zavéry Muchové (2001), ze teplejsi a sussi pocasi je
vhodné pro ziskani technologicky kvalitnéjsiho zrna.

Jak vyplyva z tabulky ¢&. 1, vétsi hodnoty korela¢nich
koeficientd, a s tim souvisejici vétsi mira zavislosti, byly
zjistény u teploty nez u srazek. Z hodnot korelagnich
koeficientl dale vyplynulo, ze na prubé&hu pocasi zavisi
nejvice parametry ¢islo poklesu, objemova hmotnost a obsah
dusikatych latek. Uvedené zjisténi se shoduje se zaveéry, které
publikovali BureSova a Hfivna (2008), Muchova (2001)
a Rharrabti et al. (2003).

Prdmérny vynos zrna byl nejvyssi v letech 2005 a 2008
(tabulka €. 2). Jak je patrné z obrazkua &. 1-4, vysSich vynosu
bylo dosazeno v letech s viIh¢im a chladng&jSim podzimnim
pocasim, coz uvadi také Muchova (2001).

Objemova hmotnost byla nejnizsi u pSeni¢ného zrna
sklizeného v roce 2005 a naopak nejvy8si v roce 2008
(tabulka €. 2). Primérné hodnoty objemové hmotnosti splfiuji
ve v8ech sledovanych letech pozadavek CSN 461100-
2:2001, ktery je minimalné 76,0 kg.hl". Objemova hmotnost
byla nejvyznamnéji ovlivnéna teplotou (tabulka ¢&. 1).
Porovnani kfivek z jednotlivych let prokazalo, Ze v obdobi
tvorby zrna byly ve v8ech sledovanych letech kladné
odchylky od normdélu. Zatimco vSak v letech s niz§i
objemovou hmotnosti (2005, 2006) je pro kfivku typicky
narust v obdobi ¢erven—Cervenec, v letech s vy$Si objemovou
hmotnosti zrna odchylky od normalu naopak dosahuji
v Cervnu lokalniho maxima a poté klesaji. Vysvétleni
publikovali Rharrabi et al. (2003) a Muchova (2001), ktefi
uvadeji, ze delSi pusobeni vySsi teploty v obdobi tvorby zrna
urychluje starnuti asimilacniho aparatu horni ¢asti rostliny.
Nasledkem je niz8i mnozstvi asimilatt privedenych do zrna,
coz se projevi snizenim objemové hmotnosti zrna.

Cislo poklesu doséahlo ve sledovanych letech priimérnych
hodnot od 219 s do 328 s (tabulka ¢&. 2). Cislo poklesu
vyjadFuje aktivitu amylolytickych enzyma v zrnu. CSN
461100-2:2001 pozaduje, aby pS$eni¢né zrno, uréené na
pekarenské zpracovani, mélo ¢islo poklesu alespon 220 s.
Praxe vs$ak ukazuje, Ze optimalni hodnoty jsou pouze
v rozsahu 220-250 s. Dlvodem je to, Zze zrno s C&islem
poklesu niz§im nez 220 s ma vysokou aktivitu amylolytickych
enzymU a je ¢asto porostlé. Zrno s Cislem poklesu vy$$im nez
250 s ma nizkou aktivitu amylolytickych enzym( a pred
zpracovanim je nutné ji zvysit. Standardné se k ni pfidava
slad nebo jina a-amylasa (Kulp a Ponte, 2000).

Jak uvadi Muchova (2001), nejvétsi vliv na hodnotu &isla
poklesu ma teplota a srazky v ¢ervenci, kdy se rozhodujicim
zpUsobem dotvari urodotvorné prvky porostu a determinuji
se parametry potravinafské kvality. Pfi vydatnych srazkach
ve sklizhové zralosti mulze dojit k porastani zrna
a naslednému snizeni &isla poklesu. Zavislost &isla poklesu

Tabulka €. 1: Korelagni koeficienty zavislosti kvalitativnich
parametrt na pribéhu pocasi

Faktor | Mésic OH FN NL SEDI
Teplota | Zafi -0,16 -0,06 0,69 0,77
I'Rl’jen -0,44 -0,24 0,38 0,91
Listopad -0,05 0,24 0,16 0,59
Prosinec 0,33 0,57 0,25 0,29
Leden 0,54 0,80 -0,41 -0,30
Unor 0,93 0,99 0,14 -0,53
Brezen 0,70 0,89 0,05 -0,21
Duben -0,05 0,24 0,14 0,58
Kvéten 0,67 0,86 0,07 -0,16
Cerven 0,81 0,83 0,53 -0,22
Cervenec -0,33 -0,58 0,77 0,40
Srazky | Zari 0,44 0,26 -0,43 -0,92
Rijen 0,03 0,30 -0,89 -0,23
Listopad 0,13 0,25 -0,96 -0,58
Prosinec -0,12 -0,43 0,74 0,14
Leden -0,24 0,11 -0,28 0,52
Unor -0,91 -0,71 -0,34 0,77
Brezen 0,53 0,24 0,79 -0,30
Duben -0,23 -0,54 0,13 -0,23
Kvéten -0,75 -0,76 0,52 0,92
Cerven 0,00 -0,11 0,97 0,53
Cervenec -0,26 0,03 -0,90 0,01

na prubéhu pocasi byla potvrzena také nasim vyzkumem. Ve
sklizhovych letech 2005 a 2006 bylo €islo poklesu pfiblizné
0 100 s niz8i nez v letech 2007 a 2008. Negativni vliv srazek
v obdobi plné zralosti se projevil zejména ve skliziiovém roce
2005, ve kterém dosahly c&ervencové srazky 160 %
dlouhodobého normalu.

Obsah dusikatych latek v su$iné vyznamné ovliviiuje
zpracovatelské vlastnosti zrna. Pro pekarenstvi je rozhoduijici,
Ze obsah dusikatych latek v zrnu kladné koreluje s obsahem
lepkovych bilkovin, ovliviiuje fyzikalni a chemické vlastnosti
t&sta a objem peciva. Susina zrna, uréeného pro pekarenské
zpracovani, by méla obsahovat alespon 11,5 % (pfi pouziti
koeficientu 5,7) dusikatych latek (CSN 46 1100-2:2001).
Zjisténé prmérné hodnoty obsahu dusikatych latek vyhovuji
tomuto pozadavku (tabulka €. 2). Jak dale vyplyva z tabulky
¢. 2, nejvyssich pramérnych hodnot obsahu dusikatych latek
v susiné bylo dosazeno v letech 2006 a 2007. Naopak nejnizsi
obsah dusikatych latek, ktery jiz hrani€il s limitni hodnotou
CSN 461100-2:2001, byl zji$t&n u zrna sklizeného v roce
2005.

Obsah dusikatych latek v susiné byl vyznamné ovlivnén
teplotou a srazkami v mésicich €erven a Cervenec. VyS$si
obsah dusikatych latek mélo zrno sklizené v letech 2006,
2007 a 2008 (tabulka €. 2), ve kterych byly v obdobi ¢erven
— Cervenec vysSi teploty a zaroveri nizsi srazky (obr. ¢. 2-4).
Obsah dusikatych latek v roce 2008 byl pravdépodobné
snizen vy$8imi vynosy, kterych bylo v tomto roce dosazeno.
zplUsobeno vysokymi srazkami na konci vegetacni doby (obr.
¢. 1). Vysledky v podstaté odpovidaji zavérdm Muchové
(2001) a Prugara a Hrasky (1986), ktefi uvadi, ze obsah
dusikatych latek v zrnu zvysSuji vyS8Si teploty a niz8i srazky
v obdobi tvorby zrna.

Primérny sedimentaéni index byl ve vSech sledovanych
letech vy$&i nez pozaduje CSN 461100-2:2001. Primérné
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hodnoty v rozmezi 38-42 ml (tabulka ¢&. 2) jsou ukazatelem
dobré pekarenské kvality p$eni¢nych bilkovin (Belderok
a kol., 2000), ktera je dana pfitomnosti vysokomolekularnich
podjednotek gluteninl. Jak vyplyva z tabulky &. 1, se-
dimentacni index byl ze vSech hodnocenych parametr(
nejméné zavisly na prubéhu pocasi. Ponékud nizsi obsah
dusikatych latek pfi sou€¢asném vysokém sedimentacnim
indexu, jak tomu bylo napf. v roce 2008, byl zapfi€inén
vysokymi vynosy, kterych bylo v roce 2008 dosaZeno.
U parametru sedimentacni index se vedle jistého vlivu
praibé&hu pocasi vyznamné projevuje i vliv genotypu.

Zaveér

Pekarenska kvalita pSeni¢ného zrna ve sledovanych letech
2005-2008 vyhovovala pozadavkim, které klade CSN
461100-2:2001 na zrno pekarenské psenice. Pekarensky
kvalitngjSi zrno bylo sklizeno v letech s vySsSi teplotou
a niz8imi srdzkami. Bylo prokéazano, Ze mnozstvi a kvalita zrna
je ovliviiovana po&asim béhem celé vegetacni doby. VysSich
vynosu bylo dosazeno v letech s vihéim a chladngj$im
podzimnim pocasim. Pro pekarenskou kvalitu zrna byl
rozhodujici pribéh poc¢asi v obdobi tvorby zrna. Vysledky
prokazaly, Zze prlibé&h pocasi ovliviiuje prakticky vSechny
parametry pekarenské kvality zrna. Vyraznéjsi vliv byl
pozorovan u teploty nez u srazek. Nejvétsi vliv byl zjistén
u parametru ¢islo poklesu, objemova hmotnost a obsah
dusikatych latek.

Prabéh pocdasi je vyznamnym, av$ak ne jedinym faktorem
pekarenské kvality zrna. Kromé& pocasi je kvalita zrna
ovliviiovana vlastnostmi pudy, hnojenim, agrotechnickymi
zasahy a také genetickym potencialem rostliny.
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Tabulka €. 2: Primérné hodnoty parametra

Parametr 2005 2006 2007 2008
E:?’/hngi 6,1 57 5,9 6,8
[Cl)(gj.ﬁp]ové hmotnost 76,2 77.1 78,5 79,4
[C;’slo poklesu 203 219 320 328
e | @ | @] @ | =
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