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Z vysledku vytéZznosti jednotlivych mlynskych produktt pfi mleti
vyplyva, Ze v rozmezi tvrdosti zrna 11-14 PSI % jsou charakteristiky
mleti podobné. VétSinou je vyS8Si celkova vytéznost mouk,
vymilacich mouk a krupic. To jsou mlynarsky pfiznivé vlastnosti zrna
pSenice pro zpracovani ve mlyné. V obou sledovanych souborech
odrud se odliSovala odriida Sulamit, kterd se vyznacovala nizsi
celkovou vyté&Znosti mouky, protoZe ¢ast endospermu ulpéla na
otrubdch a tim se zvysil podil otrub. Mékké odrady (nad 16 PSI %)
se pfi mleti chovaly opacné.

Struktura endospermu ovliviiuje také energetickou naro¢nost pri
mleti zrna. Zrno mékkych partii pSenice potfebuje k mleti vyrazné
méné energie nez partie vyznacujici se tvrdym zrnem. Zde se
stfetava zajem dosazeni urcité kvality vyrobkl a pohled spotreby
energie. Z vysledk( vytéznosti mouk jednozna¢né vyplyva, ze
z ekonomického a jakostniho hlediska je nutné vybirat partie
z odrad pS$enice s vysokou vytéznosti vymilaci mouky a krupic.
Takové zrno se vyznacuje tvrdym endospermem (podle kategorii
se vyznacuji odrudy s nepekarskou jakosti skupiny C. Pro mlynské
zpracovani jsou méné vhodné odrudy psSenice s jinak dobrymi
pekarskymi vlastnostmi, které maji mékei endosperm vyjadreny
stupném tvrdosti pfiblizné nad 16 PSI %. Pfi mleti se chovaji jako
ostatni mekké odridy, tj. s niz8i vytéznosti zadoucich produkti.

Ve SladaFském ustavu VUPS byla na laboratornim zafizeni po-
kusné zmérena spotfeba energie potfebna na rozemleti 10-ti g zrna
pSenice.
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Souhrn

Obohaceni pSeni¢nych vyrobku o latky se zdravotné pfiznivym vlivem na lidsky organismus prostfednictvim pfidavku surovin,
zejména zrnin s vysokym obsahem vlakniny potravy, vitaminU, antioxidant( a dal$ich biologicky aktivnich latek, je ¢asto limitovano
jejich nevhodnymi technologickymi vlastnostmi. Vysledky porovnani vybranych genetickych zdroju pSenice s netradiénim zabarvenim
zrna a jemene jarniho s bezpluchym zrnem ukézaly, Ze mezi studovanymi zdroji jsou vyrazné rozdily v chemickém slozZeni,
technologickych i reologickych parametrech. Tyto rozdily predikuji odliSné moznosti vyuziti studovanych obilnin v pekarenstvi
a pecivarenstvi.

Kli€ova slova: Zdrava vyziva, pSenice, je€men, chemickeé slozeni, reologie

Summary

Enrichment of wheat products with substances exhibiting health preventive effects on the human organism through adding raw
materials, especially grain crops with high content of dietary fibre, vitamins, antioxidants and other bioactive compounds is often
limited by their undesirable technological properties. Results of comparison of selected wheat genetic resources with different grain
colour and spring barley with hulless grain showed that in the resources examined there are strong differences in chemical
composition, technological and rheological parameters. These differences predict different options of exploiting the studied cereals
in bakery and biscuit production.

Key words: Health human nutrition, wheat, barley, chemical compostition, rheology
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Uvod

Snaha o zvy3eni nutri¢ni hodnoty komercnich pekarskych
i pecivarenskych vyrobku je celosvétovym trendem. Vyuziti
nejraznéjsich surovin se zvy$enym obsahem nutri¢né vyznam-
nych slozek potravy jako pfidavku k pSeni€éné mouce umozriuje
vyvijet stale $irsi sortiment vyrobk( s pozitivnimi zdravotnimi
ucinky na lidsky organismus, a méa proto velky vliv na rozSifeni
konzumace takto obohacenych produkttd mezi spotrebiteli
rdznych vékovych skupin (Romero-Baranzini et al. 2007).

K nejvice limitovanym sloZzkam hladké pSeni¢né mouky patfi
vldknina potravy, déle je zde nizké zastoupeni nékterych skupin
vitamin@, antioxidantl a dalSich biologicky aktivnich latek.
Je€men je jednou z perspektivnich potravinarskych surovin pro
vysoky obsah rozpustné viakniny a zvySeny obsah
polyfenolickych latek s antioxidac¢nimi uc¢inky (Newman
a Newman 2008). Jeho vyuZiti v pekarenstvi vS§ak omezuje
strukturdlni slozeni bilkovinného komplexu s fyzikalné-
chemickymi vlastnostmi nevhodnymi pro vyrobu kynutych tést.
ZvySeny obsah a odliSné sloZeni bilkovin, rozdilny obsah
vitaminu i latek s antioxida¢ni u¢innosti (zejména ze skupiny
flavonoidUd) maji i jiné typy pSenice (Spalda, dvouzrnka a dalsi)
nebo nékteré specifické genetické zdroje pSenice seté (Abdel-
Aal et al. 2006, Martinek et al. 2006, Pennington 2002,
Laknerova et al. 2010, aj.). Zahrani¢ni publikace s vysledky
vyuziti je€mene a jinych netradi¢nich zrnin k pfipravé ceredlnich
vyrobkd s pfiznivym vlivem v prevenci diabetu, kardio-
vaskularnich a dalSich civilizacnich chorob se za&aly hojng&ji
objevovat v poslednich 20 letech. Souc¢asny prehled ptvodnich
praci potvrzuje, Ze toto téma zac¢inda nabyvat na vyznamu
i v tuzemsku a pfrilehlém zahrani¢i (Gavurnikova et al. 2010,
Svec a Hrugkova 2010, Martinek et al. 2010).

U pSenice existuje celd fada ukazatell, podle jejichz urovné
Ize pfedpokladat, jakou kvalitu bude mit vyrobené pecivo. Tyto
informace zatim u jinych druhl obilnin (napf. je€émene) nebo
odlisnych genetickych zdroji p$enice chybi nebo jsou nelplné.

Prispévek si klade za cil podat prvni informaci o techno-
logickych charakteristikach a chemickém slozeni zrna
vybranych genetickych zdroji bezpluchého je¢mene jarniho
a pSenice s netradi¢nim zabarvenim obilky pro jejich
perspektivni pekarenské nebo pecivarenské a rovnéz pripadné
Slechtitelské vyuziti.

Material a metodika

Vybrané genetické zdroje jeémene jarniho a pSenice seté
byly péstovany standardni péstebni technologii v polnich
podminkéach lokality Kroméfiz v letech 2008/2009. Byly pouzity
nasledujici materidly:

Je¢men jarni s bezpluchym svétlym zrnem (tuzemska odrada
AF Lucius a nové Slechtitelské linie KM 2084, KM 2283 a KM
1057) a geneticky zdroj Nudimelanocrithon (ptvodem z Ethiopie)
s Cernym zabarvenim obilek, danym vysokym obsahem
anthokyant (Vaculova et al. 2008).

PSenice seta (ozima i jarni formy) s rozdilnym zabarvenim zrna:
a)Cervené a modré zabarveni obilek (dané pfitomnosti
anthokyanu a dalSich fenolickych slou¢enin — Martinek et al.

2010): jarni (ANK-28B, Konini, Abissinskaja arrasajta —

purpurovy perikarp; UC66049 — modry aleuron); ozima

(RU440-6 — modry aleuron),
b)se Zlutym zrnem (pfitomnost barviv lutein, zeaxantin

a zejména vysSi obsah beta-karotenu): ozimé odrudy Citrus

a Bona Dea.

Vzorky zrna byly pomlety v souladu s metodikami pro
nasledné analyzy na laboratornim mlynku Perten Laboratory Mill

3100 (8rot), mlynku Brabender Sedimat a mlynku Brabender
Junior (frakce mouka a otruby). Jako kontrolni porovnavaci
vzorek byla pouzita standardné vymleta hladkd mouka svétla
(firma PENAM, Kroméfiz).

Chemické analyzy: byl stanoven obsah minerdlnich
makroprvkl (P-spektrofotometricky, K, Ca, Mg — plamenovou
AAS podle Zbiral et al. 2005), $krobu (CSN EN ISO 10520),
N-latek (Nx5,7 — ICC Standard No. 167), obsah beta-glukanu
(kitem fy Megazyme - K-BGLU 04/06) a pomér amylosy
a amylopektinu (enzymatickou kolorimetrickou metodou —
K-AMYL 04/06).

Technologické analyzy: prepad na sité (2,5 a 2,2 mm v %)
a objemova hmotnost (v g.I" = CSN ISO 7971-2), &islo poklesu
(v s — CSN EN ISO 3093), Zelenyho test (v ml - CSN ISO 5529),
obsah mokrého lepku v su$iné (v % v su$.) a gluten indexu
(Gl podle ICC Standard No. 155).

Reologické vlastnosti: méfenim na farinografu (ICC Standard
No. 115/1) pfi zadélani mouky vodou na konzistenci 500 FU
(FU - farinograficka jednotka). Zde byly hodnoceny nasleduijici
ukazatele: vaznost vody, doba vyvinu tésta, farinograficka
stabilita, stuperi zméknuti tésta a farinografické &islo kvality.

Vysledky byly zpracovany metodou analyzy hlavnich
komponent za vyuziti programu Statistica 8.0 (StatSoft, Inc.).

Vysledky a diskuse

Primérné chemické sloZeni zrna pSenice a je€mene, az na
obsah beta-glukanu (Tab. 1), se vyrazné nelisilo, i kdyZ viceleté
vysledky jisté umozni detekovat prikazné diference mezi
jednotlivymi studovanymi materidly. VSechny testované pSenice
vyhovovaly pozadavkliim normy na jakost pekarenské psenic
z hlediska obsahu N-latek. Také vzorky je€mene mély pomérné
vysoky obsah N-latek, zejména geneticky zdroj Nudimela-
nocrithon, ktery patfi do ,core“ kolekce, vedené pfi Genové
bance CR (Milotova 2009 - pisemné sdéleni), pravé diky tomuto
znaku. | kdyZ obsah $krobu byl nejvy$si u dvou odrid pSenice
Citrus a Bona Dea, odruda bezpluchého je¢mene AF Lucius se
jim obsahem Skrobu velice pfiblizovala (66 %).

Nejvyraznéjsi odliSnosti vzork( je€mene oproti pSenici je
vysoky obsah beta-glukand. Tyto neSkrobové polysacharidy,
které u je€mene tvofi hlavni stavebni latku bunéénych stén, byly
v prmérném vzorku jeémene témér 7 x vyssi nez u pSenice
(0,7 vs. 4,7 %). Nejvyssi prGmérny obsah beta-glukant (7 %)
byl zjistén v zrné nové linie KM 2084. Hodnoceni obsahu
celkové, nerozpustné a rozpustné vlakniny potravy v zrné
studovanych materialt pSenice a je€mene prokazalo, Ze pravée
linie KM 2084 se vyznacuje nejvy$sim obsahem pozadované
rozpustné slozky vlakniny (Pauli¢kova 2009 — pisemné sdéleni).
Uvedena linie je€mene byla proto v roce 2010 zafazena
1. rokem do registra¢nich zkousek UKZUZ.

Obsah makroprvkU fosforu, drasliku a vapniku byl v priiméru
u jeCmene mirné zvy3eny oproti pSenici a zejména v pfipadé
P a K se tato diference ukazuje jako charakteristicka pro
je€men. Pomér dvou zakladnich polymerl $krobu, amylosy
a amylopektinu, vyznamné ovliviiuje nékteré fyzikalné-chemické
vlastnosti Skrobu a jeho stravitelnost. U obou studovanych
druhl ale nebyly v souboru zastoupeny materidly s ne-
standardnim sloZzenim Skrobu, a proto mezi nimi nebyly zjistény
vyznamné diference, které by mohly ovlivnit chovani mouky pfi
daldim technologickém zpracovani.

Technologické ukazatele
Podle CSN 461100-2 (2001) jsou miniméalni pozadavky na
kvalitu zrna pSenice pro pekarenské vyuZiti stanoveny obsahem
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Tab. 1 Chemické analyzy zrna pSenice a jeémene

Oznaceni N-latky Skrob B- K Ca Mg amylosa/
glukany amylopektin
% v sus.
RU 440-6 13,2 62,4 0,6 0,33 0,42 0,042 0,102 25,4
UC 66049 16,6 57,2 0,7 0,40 0,42 0,059 0,123 241
Konini 15,8 63,6 0,6 0,38 0,47 0,056 0,122 26,3
Abissinskaja arrasajta 15,2 64,3 0,7 0,34 0,43 0,063 0,121 26,8
ANK 28B 16,2 64,3 0,7 0,39 0,45 0,054 0,119 23,4
Citrus 12,4 68,7 0,8 0,37 0,51 0,053 0,111 27,9
Bona Dea 13,5 66,7 0,8 0,35 0,40 0,055 0,098 24,2
primér psenice 14,7 63,9 0,7 0,37 0,44 0,05 0,11 25,4
KM 1057 13,9 59,9 3,4 0,50 0,55 0,067 0,120 19,4
AF Lucius 12,8 66,0 4,7 0,47 0,56 0,048 0,098 23,5
KM 2084 14,0 63,1 7,0 0,50 0,53 0,051 0,109 23,3
KM 2283 13,5 64,3 6,2 0,47 0,58 0,050 0,096 22,7
Nudimelanocrithon 16,9 54,6 6,3 0,53 0,56 0,077 0,122 19,9
prameér je¢mene 14,3 62,0 4,7 0,47 0,54 0,06 0,11 22,4

Tab. 2 Minimalni poZzadavky na zafazeni odrid do skupin jakosti

Jakostni skupina E - elitni A -kvalitni B - chlebova
Objemova vytéznost (ml) 530 500 470
Obsah hrubych bilkovin (%) 12,6 11,8 11,0
Zelenyho test (ml) 49 35 21

Cislo poklesu (s) 286 226 196
Objemova hmotnost (g.l) 790 780 760
Vaznost mouky (%) 55,4 53,2 52,1
Zdroj: UKZUZ (2010)

Pozn.: Objemova vytéznost = Rapid Mix Test

N-latek (11,5 %), objemovou hmotnosti (760 g.I"), &islem
poklesu (220 s) a hodnotou Zelenyho sedimenta¢niho testu
(80 ml). Pri zafazovani odriid p$enice do tfid podle kvality jsou
uvedené pozadavky jesté dale diferencovany (Tab. 2). Pro
samostatné zpracovani na kynuté pekarské vyrobky jsou
obecné vhodné odridy kategorie A. Odridy z jakostni skupiny
B se pouzivaji ve smésich a naopak skupiny E jsou vyuzivany
jako zlepSovadla.

Jednim ze zakladnich ukazatell mlynské kvality je objemova
hmotnost (OH). VSechny vzorky p$enice splfiovaly minimalni
pozadavek na hodnoty OH, kromé vzorku Abissinskaja arrasajta
(Tab. 3). Nejvyssi hodnoty byly naméreny u jarnich forem
pSenice s purpurovym perikarpem zrna ANK 28B a Konini.

Objemova hmotnost u vzorku je¢mene kolisala od 733 g.I"
(linie KM 1057) po 832 g.I" (KM 2084), kdy nejvy3si hodnoty byly
srovnatelné s nejlepsimi vzorky pSenice. Bezpluchy je€men ma,
na rozdil od pluchatého je€mene, vysokou OH, avsak tento
ukazatel nelze jednoznaéné spojovat s vytéznosti mouky, jak
prokazaly nase predchozi vysledky (Vaculova a Erban 2000).
U je€mene je vyt&znost mouky vyznamné ovlivnéna tvrdosti zrna
a pfitomnosti buné€nych stén, které ztézuji vymilani zrna.

Dulezitym technologickym ukazatelem u p$enice je aktivita
amylolytickych enzymu obsazenych v endospermu zrna, ktera
se vyjadfuje Cislem poklesu. Normalni amylasové aktivité
odpovidaji hodnoty cca 220-280 s, podle praktickych

zkuSenosti se za optimalni povazuje uz$i rozmezi mezi
220-250 s. Obdobné, jak zjistili BureSova et al. (2010) u vzorku
pSenice seté ze skliziového roku 2009 v ramci monitoringu na
uzemi Ceské republiky, tak i sledované vzorky p$enice
s barevnym zrnem (ze stejného sklizfiového ro¢niku) vykazovaly
vysoké hodnoty ¢isla poklesu a dokonce tfi materialy (Konini,
Abissinskaja arrasajta a UC66049) se pohybovaly za nebo na
hranici maximalni hodnoty tohoto parametru, kdy je jiz zapotrebi
zvysit aktivitu pridavkem amylolytickych enzym.

Rovnéz u je€mene mulze byt Cislo poklesu ukazatelem
amylolytické aktivity. Obdobné jako u pSenice, byla enzymaticka
aktivita sledovanych vzorkl je€émene vétSinou stfedni az vyssi,
pouze v pfipadé mouky ze zrna linie KM 1057 bylo prumérné
¢islo poklesu pod 220 s. Naopak v pfipadé linie KM 2084 byla
dosazena nejvyssi hodnota tohoto parametru (505 s), ktera
sveédci o prakticky nulové aktivité pfislusnych enzymu.

Pekarenskou kvalitu pSeni¢ného zrna nejvyraznéji podmiriuje
sloZzeni a struktura bilkovinné slozky, ktera rozhodujicim
zpusobem ovliviiuje schopnost zadrzovat plyny béhem kynuti
tésta a tim nasledné strukturu a poérovitost stfidy peciva.
Technologicka jakost p$enice mlze byt predikovana na zakladé
pfitomnosti jednotlivych gluteninovych a gliadinovych pod-
jednotek, jejichz vztah k technologické kvalité je do znacné miry
znam (Payne 1987). Presto, Ze se jedna o vlastnost silné
geneticky podminénou, mnoho autord poukazuje na to, ze
sloZzeni zasobnich latek zrna a jejich struktura mohou byt
vyznamné ovlivnény environmentalnimi faktory.

Vysledky Zelenyho testu, ktery odrazi mnozstvi a kvalitu
lepkovych bilkovin, ukazaly, Zze v8echny pSenice, kromé
genotypu Abissinskaja arrasajta, vyhovély v tomto ukazateli
normé pro pekarenskou psenici (min. 30 ml). Nejvyssi hodnoty
Zelenyho testu byly stanoveny u vzork( UC 66049 (70 ml)
a Konini (51 ml). Vysledky zjisténé pro UC 66049 koresponduji
s udaji autortd Chnapek et al. (2010), ktefi podle zastoupeni
vysokomolekularnich podjednotek gluteninl vypocetli pravé
nejvyssi Glu-skore (= 10) u tohoto genotypu. Je ovSem zajimavé,
u genotypu Konini, ktery se v naSem souboru podle vysledku
Zelenyho testu (51 ml) umistil na druhém misté. Pokud budeme
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vychazet z poznatku, Ze sedimentacni index je ze vSech
hodnocenych technologickych parametrli nejméné ovliviiovan
vlivem pocasi (BureSova a Palik 2009), bylo by vhodné provést
elektroforetické Setreni, které by pomohlo objasnit, zda jsou oba
genetické zdroje, vedené v kolekcich genetickych zdroju
pSenice pod nazvem Konini, totozné.

Hlavni odliSnosti pSenice oproti jinym obilnindam je pfitomnost
zasobnich bilkovin, které se béhem hnéteni tésta pretvareji
v lepek. Jeho obsah a kvalita nejvyznamnéji ovliviuji
viskoelastické vlastnosti pSeni¢ného tésta, a tim rozhoduji
o vhodnosti dané pSenice na vyrobu kynutych pekarenskych
nebo nekynutych pecivarenskych vyrobkl(. K vyznamnym
technologickym ukazatelm ps$enice proto patfi hodnoceni
obsahu a kvality lepku. Vzorky pSenice s netradi¢nim
zabarvenim zrna mély obsah mokrého lepku rlizny. Vysoky
obsah lepku byl stanoven u pSenice Konini, ANK 28B a bez
ohledu na vysledky Zelenyho testu i u vzorku Abissinskaja
se podle popisu odrudy jedna o pSenici, ktera je fazena do
jakostni kategorie A, hodnoceny vzorek zrna minimalni
pozadavky (Tab. 2) této kategorie nesplrioval.

Pfihoda a Krej¢ifova (2010) jsou toho nazoru, Zze hodnoty
Gluten indexu (Gl), ktery vyjadfuje miru agregace lepkovych
bilkovin, mohou dobfe slouZit jako screeningové rozliSeni pSe-
nice v procesu Slechténi do skupin s vyhovujici a nevyhovujici
pekarskou kvalitou. V nasem souboru hodnocenych pSenic
ukazatel Gl vyrazné kolisal. Zatimco u genotypu Abissinskaja
arrasajta se lepek kvalitou ukazoval jako slaby (Gl = 19), u vzorku
UC 66049 byl zjistén velmi silny lepek (Gl = 96) a k pSenicim se
silnym lepkem patfila rovnéz odrtda Citrus (Gl = 84).

Zasobni bilkoviny je€mene (hordein) hnétenim nevytvareji
lepek, a proto vySe uvedené ukazatele nemohou byt u je€mene
hodnoceny. Dosazené vysledky ukazuiji, ze i vy$e diskutované
technologické parametry, které se stanovuji u psenice seté,
nemaji své opodstatnéni u je¢mene, pfipadné jinych druhu
obilnin. Zatimco u pSenice je napfiklad obsah dusikatych latek
v t&sné korelaci s fyzikalnimi a chemickymi vlastnostmi tésta,
s jeho zpracovatelskymi vlastnosti a pekarenskym potencialem
(Kulp a Ponte 2000), u dalsich druha obilovin, s odliSnym
zastoupenim a skladbou zakladnich bilkovinnych frakci, se touto
charakteristikou Fidit nemuzeme.

Tab. 3 Technologické ukazatele pSenice a je€mene

Reologické vlastnosti pSeniéného tésta, zejména pruznost,
taznost a stabilita, ovliviiuji vyrobni operace v pekarnach a maji
vyznamny vliv na spotrebitelskou kvalitu pekarskych vyrobkd.
K zakladnimu vyhodnoceni reologickych vlastnosti se pouziva
pfistroj farinograf, ktery simuluje proces hnéteni tésta. Pfi
standardni zkou$ce se sleduje chovani tésta pfipraveného
z mouky a vody na konzistenci 500 FU.

Hodnoty vaznosti vody v moukach a chovani tésta (doba
vyvinu, stabilita a stupefi zméknuti tésta) byly v naSem souboru
materiall p$enice a jeCmene porovnavany s béznou komeréni
hladkou svétlou moukou (Tab. 4). V pfipadé vzork( pSenice
korespondovaly dosazené vysledky s obecné& znamymi vztahy
a zavislostmi, platnymi pro bézné odrudy pSenice seté.
Souhrnné vysledky, vyjadfené farinografickym &islem kvality
ukazaly, Ze za pekarsky slabou az stfedni mouku Ize povazovat
mouku odrudy Citrus, u které byla zji§téna velmi nizka tolerance
ke hnéteni a slaba odolnost proti pfehnéteni, bez ohledu na
dosazené hodnoty Gl. To je v souladu s nazory které uvadeéji
Prihoda a Krej¢ifova (2010), ze Gl by tak mohl byt pouzivan jen
k vyfazeni extrémné& Spatného vzorku, protoze neumoz-
fuje pfesnéjsi predikci pekarské jakosti.

Ozima pSenice RU 440-6 s modrym aleuronem patfila
spole¢né s komeréni hladkou moukou (ktera vykazala v souboru
pSenic nejvyssi pokles farinografické kfivky) k pekarsky stredni
mouce. Ostatni materialy, zejména jiz vySe zminéné genetické
zdroje Konini a UC066049, vykazovaly vysoké hodnoty
sledovanych parametrll, coz vede k zavéru, Ze by jejich mouka
mohla byt posuzovana jako silna az velmi silna.

Za minimalné rozporuplné lze oznacit vysledky u pSenice
s purpurovym perikarpem Abissinskaja arrasajta, ktera se
v nékterych parametrech ukazala jako pekarsky nevhodna, ale
podle hodnoceni reologickych vlastnosti patfila k materialim
s dobrou urovni farinografického &isla kvality (= 128). Zajimava
je rovnéz nizka vaznost vody u tohoto materialu pfi porovnani
s farinograficky podobnou moukou zdroje ANK 28B, ktera je
zfejmé zpusobena rozdilnou vaznosti $krobu, danou rozdily
v tvrdosti zrna. Srovnani Gl a Zelenyho testu téchto dvou ps$enic
ukazuje také na rozdilnou kvalitu lepkovych bilkovin.

Reologické vlastnosti tésta z jeéné mouky byly hodnoceny
stejnou metodikou se zadélanim na konzistenci 500 FU.

senecen Pomm  bowm O e e lepk cl
% g.l” S mi % V sus.
RU 440-6 99,2 - 770 286 43 31,1 67
UC 66049 79,9 - 766 373 70 32,4 96
Konini 68,0 - 828 461 51 40,5 40
Abissinskaja arrasajta 74,4 - 751 398 28 34,0 19
ANK 28B 60,6 - 831 239 43 35,8 75
Citrus 75,5 - 767 300 33 27,0 84
Bona Dea 91,9 - 788 332 50 31,9 67
KM 1057 8,3 73,6 734 218 - - -
AF Lucius 41,8 55,8 810 404 - - -
KM 2084 71,8 27,3 832 505 - - -
KM 2283 50,1 46,1 792 362 - - -
Nudimelanocrithon 76,9 20,8 733 273 - - -
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Tab. 4 Farinografické hodnoceni mouky

Oznaceni vaznost doba vyvinu stupen farinografické
vody tésta stabilita zméknuti Cislo kvality
(12 min.)
% min. min. FU
pSen. mouka hladka 57,8 2,4 2,7 77 47
RU 440-6 59,5 3,0 5,1 66 73
UC 66049 60,4 20,0 17,7 0 200
Konini 61,5 8,2 25,8 20 300
Abissinskaja arrasajta 55,7 4,3 7,4 40 128
ANK 28B 64,9 4,8 8,4 51 112
Citrus 57,3 1,4 1,7 69 28
Bona Dea 61,2 2,7 18,2 14 200
KM 1057 68,1 1,8 10,6 79 20
AF Lucius 64,0 19,4 19,2 0 200
KM 2084 73,0 1,0 8,2 45 10
KM 2283 68,7 8,1 10,6 80 140
Nudimelanocrithon 71,8 3,5 3,1 159 43

Vzhledem k odliSnému slozeni zadsobnich bilkovin je€mene v8ak
nelze jejich pekarskou kvalitu pfimo srovnavat s pSeni¢nymi
moukami. Prabéh farinogramt je¢nych mouk a pSeniéné mouky
hladké je ukazan na Obr. 1. Je¢né mouky mély v primeéru
vy88i vaznost nez pSeni€né mouky, coz zfejmé souvisi
s pfitomnosti beta-glukand. Shodné s vysledky dosazenymi
u zita (BureSova et al. 2010), mGze byt ,vhodnost“ pro
pekarenské vyuziti u je€mene ovliviiovana nejen bilkovinami,
ale i pfitomnosti neSkrobovych polysacharida. Ty, obdobné
jako pentosany u zita, maji zna¢nou schopnost vazat vodu.
Ostatni farinografické ukazatele rozdilnych vzorkd je€mene byly
velmi variabilni. Stabilni strukturu té&sta béhem hnéteni
vykazovala mouka odridy AF Lucius, ktera obdobné jako
u UC66049 dosahla minimalni miry zméknuti po 12 minutach
hnéteni.

Oba tyto materialy mély podobnou dobu vyvinu tésta. Naopak
geneticky zdroj Nudimelanocrithon, bez ohledu na nejvy3si
obsah N-latek, prokazal

Zaver

Vysledky hodnoceni vzorkll pS$enice s netradi€nim za-
barvenim zrna a bezpluchého je€mene ukazaly, ze mezi
studovanymi genotypy, odliSnymi z hlediska obsahu vitaminu
skupiny B, barviv, polyfenolickych latek s antioxidacnimi ucinky
a vlakniny potravy, existuji rozdily v chemickém slozeni,
zékladnich technologickych ukazatelich i reologickych
charakteristikdch. Chriapek et al. (2010) pfi studiu frakéniho
sloZeni bilkovin a zastoupeni jednotlivych HMW (high molecular
weight, neboli vysokomolekularnich) gluteninovych pod-
jednotek nalezli mezi pSenicemi s netradi¢nim zabarvenim zrna
rozdily v Glu-skére. Rovnéz v naSem hodnoceném souboru
byly zastoupeny psSenice s velmi rozdilnymi parametry
technologické jakosti. Je uzite€né pokracovat v hodnoceni
experimentalniho souboru i v dalSich letech a studovat zmény
pozadovanych nutriénich slozek v pribéhu technologického
zpracovani zrna.

nejrychlejsi pokles farino-
grafické krivky. 650 -

Jednotlivé  parametry FU
farinografické kfivky byly 550 -
pouzity pro charakterizaci
hodnocenych  genotypu
metodou analyzy hlavnich
komponent. Na obr. 2 je
znazornéna projekce
pfipadu do faktorové roviny
prvnich dvou komponent,
které byly vypoclteny ze
souboru  psSenice. Do

450
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. L p 50 ¥ \
ziskané roviny jsou navic
promitnuty je¢meny. Prvni 0 100
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komponenta souvisi se . -
silou mouky (sila roste = pS. mouka hladka
—— KM 2084

vlevo). Druha komponenta
souvisi s vaznosti (vaznost
roste dol).

— KM 1057
- KM 2283

AF Lucius
Nudimelanocrithon

Obr. 1 Srovnani stfednich kfivek farinogramu je¢nych mouk a pSeni¢éné mouky hladké
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U je€mene byly potvrzeny zavéry rady autorul, Ze samotné
vyuziti jeho mouky nebo dalSich mlecich frakci v pekarenstvi
neni bez vhodnych pekarskych pridavk( realné. V analogii
s vysledky publikovanymi u zita (Kulp a Ponte 2000) Ize realné
ocCekavat, Ze pfitomnost neSkrobovych polysacharidd (v daném
pfipadé beta-glukan) bude mit, obdobné jako v pfipadé
pentosantd, pozitivni vliv na nékteré vlastnosti Skrobu
(nepfitomnost retrogradace béhem chlazeni a skladovani), coz
by mohlo ovlivnit dobu skladovani nebo Eerstvost peciva.
Dosazené vysledky prokazaly, Ze i mezi sledovanymi materialy
je€mene se standardnim slozenim Skrobu jsou rozdily, které by
mohly vyznamné ovlivnit fyzikalné-chemické i senzorické
vlastnosti cerealnich vyrobkd s podilem je€né mouky.
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Obrazek vlevo nahore: V zrnu s purpurovym perikarpem byly zjistény
derivaty katechinu a taninu (chalkon syntéza, chalkon isomeraza,
flavono 3-hydroxylaza, dihydroflavonol 4-reduktéza) syntetizovanymi
v procesu biosyntézy flavonoidu. Obrazek ukazuije linii ANK-28A, ktera
je soucasti kolekce témeér izogennich linii, odvozenych od jarni
pSenice Novosibirskaja 67.

Obréazek vlevo dole: V zrnu s modrym aleuronem se vyskytuiji rdzné
druhy latek antokyanové povahy (pfedevsim delfinidin-3-glukosid,
cyanidin-3-glukosid, delfinidin-3-rutinosid a cyanidin-3-rutinosid). Na
obrazku jsou obilky ozimé pSenice RU 440-6, kterd je v souCasnosti
zarazena tfetim rokem v ekologickych statnich zkouSkach
v Rakousku.

Obrazek vpravo dole: Zrno jeémene obsahuje kromé vidkniny potravy
v8echny isomery tokolU a tokotrienolU, kyselinu listovou, biotin a dalsi
vitaminy skupiny B a rovnéz polyfenolické latky (flavonoidy, kyselinu
ferulovou, kumarovou, aj.). Na obrazku jsou obilky je€émene jarniho
AF Lucius, prvni ¢eské odridy je€mene s bezpluchym typem zrna.

Souhrn

Cilem predlozené prace bylo zjistit, jak vazné je nebezpedi vyskytu snéti (Tilletia tritici, syn. T. caries a Tilletia controversa) v CR.
Byl proveden mikroskopicky rozbor zrna ozimé pSenice (v priméru asi 300 vzorkd ro¢né) odebrané od kombajnu v letech
2004-2009.Vysledky ukazaly, Ze obé snéti se v rizném procentu vyskytuji kazdoro¢né, prestoze existuje moznost ochrany aplikaci
ucinnych mofidel. V préaci jsou dale uvedeny vysledky hodnoceni odolnosti odriid ke snéti mazlavé a zakrslé (Tilletia tritici a Tilletia
controversa) v polnich pokusech. U snéti mazlavé bylo pouZito infikované osivo, u snéti zakrslé bylo sledovani provedeno na
pozemku s pravidelnym vyskytem choroby. Mezi jednotlivymi odradami byly zjistény zna¢né rozdily, pfestoze napadeni nebylo ve
sledovanych letech stejné. Velmi zavazné je zjisténi, Ze odrady, které jsou u nas nejvice péstované (Mulan, Acteur), byly témito
snétmi napadany stejné silng, jako tomu bylo v minulosti u odrddy Ebi. Péstovani vysoce nachylnych odriid vyZzaduje velkou
pozornost ze strany ochrany, nebot to mize vyvolavat vysoky infekéni tlak, ktery se projevi v opakovanych vyskytech snéti. | to
muUzZe byt jednou z pficin stabilniho vyskytu snéti v nasich podminkach.

Na druhé strané bylo zji$téno, Ze i v roce 2009 (s vysokym vyskytem snéti v pokusech) bylo nékolik odrdd napadeno jen velmi
malo. Toho Ize vyuZit ve $lechténi i pfi organickém zplsobu péstovani ozimé pSenice.

Kli¢ova slova: ozima p&enice, snét mazlava (Tilletia tritici syn. T. caries), snét zakrsla (Tilletia controversa)

Mazlava a zakrsla snét na ozimé psSenici
(Common and dwarf bunts on winter wheat)
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