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ABSTRAKT

Tato diplomova prace s ndzvem ,,ZjiStovani zakladnich parametri pSenice potravinarské*
se zabyva meéfenim technologickych parametri vzorkli pSenice, pro jejich zaclenéni

do dané kategorie dle platnych CSN.

V teoretické Casti je struéné popsana stavba obilného zrna, jeho chemické slozeni,
rozdéleni jakosti pSenice a principy stanoveni technologickych ukazatelii pSenice

potravinaiskeé.

Pro praktickou c¢ast byly odebrany vzorky oznacené jako pSenice potravinaiska,
Z ndkupniho stfediska firmy Navos, a.s., pracovisté Kyjov. Vysledkem bylo zjisténi,
Zze jimi stanovené vzorky odpovidaji normé€ pro =zatazeni pSenice do kategorie

potravinaiska.

Klic¢ova slova: pSenice potravinaiska, parametry jakosti, stavba obilky

ABSTRACT

The diploma thesis ,,Determination of basic parameters of food wheat deals
with measurement of technological parameters of wheat samples used for classification

of wheat into individual categories according to applicable CSN (Czechoslovak standards).

The theoretical part briefly describes a structure of a wheat grain and its chemical
composition and outlines classification of quality categories of wheat and principles

for determination of quality indicators of food wheat.

In the practical part, an analysis is performed on samples of wheat labelled as food wheat.
These samples were collected in the shop Navos, Kyjov. The analysis proved that analysed

samples fully met criteria for their classification into food-wheat category.

Keywords: food wheat, quality parameters, construction caryopsis
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UvVOD

Obilniny vzdy byly, jsou a budou soucasti lidského jidelnicku. Hlavni pouzivanou cerealii
je pSenice, resp. pSenice ozima. Jeji vyznamny podil na svétové produkci je dokladany

FAO OSN.

Ceredlie, ¢ili obilniny obsahuji mnoho latek potiebnych pro lidskou vyzivu. Predev§im
jsou zdrojem energie, obsahuji velké mnozstvi sacharidu a bilkovin, a nepatrné mnozstvi
tuku a cholesterolu. Jedna se o cenny zdroj pro mnozstvi vitamind, mineralnich latek

a vlakniny.

PSenice je nejvyznamnéjsi obilnina na svété, ovSem ne vSechny druhy pSenice, jsou vhodné
pro nasledné zpracovani v mouku, ktera je potfebna pro pekarensky primysl. Tento obor
potfebuje surovinu, kterd bude mit pro né odpovidajici pottebné technologické vlastnosti.

Mezni hodnoty t&chto technologickych vlastnosti jsou dany Ceskou technickou normou.
Vyhodou psenice, jako u jinych obilovin je pii dodrzeni znamych technologii, je pomérné
jednoduché péstovani, skladovani a dobra trvanlivost.

Cilem této prace bylo zjistit, pomoci jakostnich parametri pSenice, zda uskladnéna

komodita je spravné zatfazena do kategorie pSenice potravinaiska.

K vyzkumu bylo pouZito celkem 40 vzorkl pSenice s pfidomkem potravinaiska. Méteni

probihalo na zéklad€ danych postupli a norem.
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. TEORETICKA CAST
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1 CHARAKTERISTIKA OBILNIN, PSENICE

Dé&jiny zeméd€lstvi se zaCaly psat jiz od dob, kdy Cloveék upustil od lovu zvéte jako
jediného zplisobu obzivy. Obiloviny jsou soucasti lidské stravy od nepaméti.
Archeologické nalezy dokladaji pocatky péstovani obilnin (pravdépodobné psSenice)
jiz v dob& 6 000 let pied n. I. na tizemi Blizkého Vychodu, na uzemi CR kolem
5000 let pred n. 1.

Obiloviny jsou v podstaté uslechtilé travy, které ve svych semenech obsahuji dileZzité
ziviny pro zivoc€ichy a tedy i pro ¢lovéka nezbytné. V davné minulosti lidé sice neznali tyto
dalezité latky, jen vnimali pozitivni U¢inek na organismus, vlastné jen na to,
ze pii konzumaci zabrani pocitu hladu [10].

vvvvvv

a to z hlediska agronomického, ekonomického a spottebitelského. Péstuji se na krmeni
hospodarskych zvitat, na osivo, k lidské vyzivé, k primyslovému zpracovani (mlyny,
pekarny, téstarny, cukraiské vyrobky, sladovnictvi, pivovarnictvi, vyroba lihu a Skrobu,
lepku, farmaceuticky primysl) a vedlejsi produkt slama ke zkrmovani, podestylce
a ke zkvalithovani plidy zaoravanim. Velkou vyhodou obilovin je mozZnost jejich

dlouhodobého skladovani [7].

Vyzkumem obilnin se v CR zabyva Zemé&dé&lsky vyzkumny tstav Kroméfiz.
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1.1 Druhy pSenice

Vlivem rtznych klimatickych podminek a béhem staleti $lechténi a péstovani se soucasné
vytvorily odlisnosti mezi jednotlivymi botanickymi rody a druhy obilovin 1 mezi odriidami

téhoz druhu [11]. Téméf vSechny obiloviny (kromé pohanky) patii botanicky, do Celedi

lipnicovité (lat. Poaceae). Z hlediska botanické klasifikace pSenici fadime:

Tabulka 1 Klasifikace pSenice do systému

Cesky latinsky
Rise rostliny Plantea
Podrise cévnaté rostliny Tracheobionta
Oddelent krytosemenné Magnoliophyta
Trida jednodélozné Liliopsida
Celed lipnicovité Poaceae
Rod pSenice Triticum

Podle délky vegetacniho obdobi se pSenice déli na:

Jjarni — seti probiha na jate (napf. odrady Aranka, Granny)

ozimd — seti probiha na podzim (napt. odrudy Federer, Ludwig).

Bé&hem posledniho stoleti je vénovana mimotfadnd pozornost Slechténi pSenice, a to nejen
pro pozadavek na zlepSujici se vlastnosti pro pekatfské vyuziti, ale i pro zlepSujici
se péstebni vlastnosti (napt. lepsi odolnost proti mrazu ¢i nedostatku vlhkosti). Existuje

mnoho botanickych druht, které jsou déleny podle poc¢tu chromozomt (viz. Tabulka 2).

Tabulka 2 Druhy psenice dle poétu chromozomii [11]

Pocet Druhovy nazev
chromozomii Cesky latinsky
14 jednozrnna monococcum
28 dvouzrnna dicoccum
tvrda, durum (téstarenska) durum
polska polonicum
nadufeld, anglicka turgidum
42 obecna (pekatska aestivum
Spalda (samopse) spelta
shlou¢ena compactum
- sphaerococcum

Mezi nejvice péstované druhy patii pSenice obecna (Triticum aestivum), pSenice tvrda

(Triticum durum) a pSenice $palda (Triticum spelta).
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1.2 Osevni plocha a produkce pSenice

Rozloha zemédélské pidy v CR je zhruba 3,55 mil. ha. Orna pida z toho tvoii piiblizné
72,3 %, tj. 2,57 mil. ha. Obiloviny se péstuji na 58,4 % orné pidy, tzv. osevni plocha.
Z celkové osevni plochy je vyuzivano pro péstovani psenice ozimé 32,0 %.

Dulezitym faktorem je hektarovy vynos pSenice, ktery udava mnozstvi 1 t obilniny

sklizené z 1 ha plochy pole.

Plochy osevil jsou kazdoroéné k datu 31. kvétna daného roku monitorovany a CSU jsou
vSechna data zpracovana. V tabulce 3 Ize vidét celkovou plochu osevu psenice, jeji vynos

a celkové mnozstvi sklizené pSenice pro rok 2011.

Tabulka 3 Plocha osevu, vynos a objem sklizné pSenice v roce 2011

Plocha osevu [ha]

Vynos [t/ha]

Produkce [t]

Psenice ozima 805 779 5,24 4218 295
Psenice jarni 57 353 4,14 237 713
Psenice celkem 863 132 5,16 4 456 008

(Zdroj: CSU)

V Ceské republice se p3enice péstuje ve vSech oblastech, kdy kazda oblast

ma své ptednosti a vhodnost podnebi jinou pro péstovani rtiznych druhii.

Nejlepsi oblasti podle agroklimatickych kritérii jsou dostatecné teplé az velmi teplé,
podoblasti prevazné suché az velmi suché. V jarnich a letnim obdobi se primérné denni
teploty pohybuji mezi 14-17 °C a thrn srazek je nizky (250-350 mm). Tyto oblasti jsou
charakteristické vysokymi hodnotami slune¢niho svitu béhem jarniho a letniho
vegetacniho obdobi (na jizni Moravé 1400 — 1500 hodin). K ptevazujicim pudnim typim

patii nivni pidy, cernozemé, hnédozemé a rendziny [23].

Vhodnost oblasti v CR pro péstovani pienice potravinafské je zobrazena na obrazku 1.

Nejlepsi podminky pro péstovani jsou na jizni Moravé a ve stfednich Cechach.
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Obrdzek 1 Vhodnost oblasti pro péstovani pSenice potravindiské [17]

Velmi vhodna oblast
Vhodna oblast
Meéné vhodna oblast
Mevhodna oblast

V soucasné dobé patii podle FAO OSN psenice (Spolu sryzi) k obilovinam s nejvétsim
objemem produkce na svété, jeji produkce trvale stoupala az do roku 1997, od té doby
se projevuje stagnace [11]. Mezi nejvétsi producenty svéta v péstovani pSenice patii

Evropska Unie, Cina, Indie, Rusko a Spojené staty americké.

Pro rok 2010 FAO uvadi, ze celkova svétova oseta plocha psenici byla 216 775 tis. ha,
pramérny hektarovy vynos 3 t/ha a celkova svétova produkce Cinila 651 398 tis. tun
pSeni¢ného zrna. Obrazek 2 zobrazuje produkci pSenice na svété v roce 2010. Prehled

nejvétsich producentli zemi svéta zobrazuje tabulka 4 spolu s jejich celkovym objemem.

Obrdazek 2 Nejvétsi produkce psenice ve svété v roce 2010 [22]
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Tabulka 4 Nejvétsi producenti pSenice ve svété v roce 2010 dle statit

Poradi Stat Produkce [mil. t]
1 Cina 115,2
2. Indie 80,7
3. USA 60,1
4 Rusko 41,5
5 Francie 38,2
Ceska republika 4,2

(Zdroj: FAO)

1.3 Spotieba a cena pSenice

Spotieba psenice na jednoho obyvatele CR za obdobi jednoho roku dosahla podle tdaji
z CSU v roce 2010 hodnoty 120 kg, tato hodnota po dlouhodobém trendu poklesu spotieby
pSenice jiz asi 10 let stagnuje. UZiti pSenice se vSak méni, méné ztéto hodnoty

je vyuzivano pro vyrobu chleba, av§ak zvySuje se pouZiti pSenice pro vyrobu téstovin.

Péstovani pSenice je zekonomického hlediska velmi vyhodné. Jednd se o nejméné
problémovou, malo rizikovou plodinu s vyfeSenou technologii a minimalnimi pozadavky
na manualni praci. Pfi jejim péstovani se vétSinou dosahne kladného hospodarského
vysledku, coZ piiznivé ovlivituje ekonomiku podniku. Pro ekonomiku podniku péstovani
pSenice je dilezita nejen vyrobni cena pSenice (napf. naklady na osivo, hnojivo, postiiky,
pohonné hmoty, mzdy zaméstnanci), ale také uziti vypéstované pSenice na trhu, dilezity

je vztah mezi poptavkou a nabidkou.

Cena psenice, jak uvadi SZIF je riznoroda a to z pohledu daného mésice v roce. Cenu
ovlivituje spousta faktort, jak na stran¢ nabidky, tak i poptdvky (napf. pocasi - zplsobi
nedostate¢nou urodu, celkova situace na trhu). Tabulka 5 zobrazuje vyvoj primérné ceny

pSenice potravinaiské a vyvoj ceny pSeni¢né mouky hladké v letech 2009, 2010 a 2011.




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 17

Tabulka 5 Porovndni prismérné ceny psenice potravinaiské a pSeniéné mouky

hladké v letech 2009, 2010 a 2011 v K¢&/kg

Lo e ave |ove v Vi i |k |oXe [ XL | oxi
2009 | 293 | 299 | 306 | 303 | 30L | 307 | 300 | 28 | 269 | 270 | 2,61 | 2,66
PSeniCe | 5010 | 2,66 | 273 | 280 | 274 | 273 | 281 | 292 | 343 | 422 | 451 | 456 | 4,65
potravin.
2011 | 482 | 528 | 561 | 563 | B8 | 563 | 535 | 481 | 455 | 453 | 443 | 4,16
2009 | 11,62 | 11,06 | 10,45 | 10,18 | 1059 | 9,69 | 9,38 | 9,62 | 9,22 | 9,16 | 9,04 | 89
PSeni¢na

mouka | 2010 | 841 | 873 | 838 | 867 | 850 | 829 | 799 | 7,99 | 859 | 8,88 | 10,03 | 10,37

hladka

2011 | 10,71 | 11,24 | 11,24 | 11,41 | 11,83 | 11,79 | 11,62 | 11,04 | 11,24 | 11,30 | 11,57 | 11,47

Jak tabulka 5 udava, nejvyssi cena pSenice potravinaiské v letech 2009-2011 byla v kvétnu
roku 2011 a ¢inila 5,69 K¢ za 1 kg, naopak nejniz$i cena pSenice potravindiské byla
Vv prosinci roku 2009 a lednu roku 2010 a to 2,66 K¢ za 1 kg. Celkové nizsi cenu pSenice

potravinatské v tomto obdobi lze pticitat ekonomické svétové krizi.

U pseni¢né mouky hladké byla jeji nejnizsi primérna cena v ¢ervnu roku 2010, a to 8,29

K¢ za 1 kg. Nejvyssi cena dosahla 11,83 K¢ za 1 kg v kvétnu roku 2011.
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2 ANATOMICKA STAVBA OBILKY

Morfologické stavba zrna vSech obilovin je zhruba stejna. Zrna se 1isi predevsim tvarem,
velikosti a podilem jednotlivych vrstev. Absolutni rozméry zrna se mohou ponékud liSit
1 pro stejny druh obiloviny v zavislosti na odriidé, klimatickych podminkach kazdého roku

a lokality [11].

Psenice, zito a kukufice maji zrhna naha, tzn., ze pii mlaceni zrna vypadava samostatné zrno
Z obalti, které tvoii na jinych zrnech pfirostlé pluchy. Pluchatd zrna se pfed dalSim
zpracovanim loupaji, obrusuji a pfitom se odstranuji pluchy i klicky [11]. Mezi obilniny,

které maji pluchy pfirostlé k obilce, patii napi. jeCmen, oves a ryze.

Obilka pSenice je vej€itého tvaru, ze stran mirn€ zploStéld, na hornim konci lehce
ochmyfena, zbytek zrna je hladky, na vnitini strané¢ ma uprostied hlubokou ryhu (zlabek).

Jedna se o suchy, tvrdy a nepukavy plod.

Kazda obilka je tvofena ze tfech ¢asti [2]:
1) obalové vrstvy
2) endosperm
3) klicek

Hmotnostni podil jednotlivych ¢asti zrna je rozdilny u jednotlivych obilovin,
a je proménlivy vlivem vnitfnich a zejména vnéjSich faktorli, jako je odriida, padni

a klimatické podminky, hnojeni, agrotechnika, aj. [2].

Obrazek 3 Podélny rez pSeni¢nym zrnem [11]

__ endosperm

—— buiky endospermu se
skrobem v bilkovinné matrici E

——- celulosové stény bunék endospermy

aleuronové vrstva (,,vnéjsi
endosperm™) —

hyalinni tkdi
testa (osemeni)

o

/= rudimentarni klicek K

primérni kofinky
___3titek kofinki
————kloboutek kofinkii
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Jednotlivé fezy zrna pSenice jsou zobrazeny na fezu zrna pSenice (viz. obrazek 3). Vrstva
ptichazejici pii mleti do otrub urna je oznacena ,,0%, do mouky je oznacena ,,E“ a vrstvy

odstranované s klickem ,,K*.

2.1 Obalové vrstvy

Obalové vrstvy tvoti asi 8 — 14% z celkové hmotnosti zrna. Jsou tvofeny dvéma vrstvami
bunék — oplodim (perikarp) a osemenim (testa). Obsahuji pfedevsim vlakninu a mineralni

latky. Pti mleti zrna ptechéazi obalové vrstvy do otrub.

Oplodi je nejvrchnéjsi vrstva zrna, ma za tukol chranit zrmo pfed mechanickym
poskozenim, kratkodobymi t¢inky vody a skodlivych latek a vysychani. Proto jsou tvofeny
pevnymi, nerozpustnymi, obtizné bobtnajicimi materialy, predev§im celuldzou. Pericarp
tvoii pokozka (epidermis), bunky podélné (epicarp) buiiky pfi€né (mesocarp) a buiky
hadicové (endocarp) [2, 11].

Osemeni je vnitini obalova vrstva, ktera obsahuje zna¢né mnozstvi barviv (karoteny

a xantofyly) a urcuje tak zrnu psenice jeho barvu.

Mezi obalovou vrstvou a endospermem se nachéazi aleuronova vrstva, neni fazena mezi
obalové, jednd se o me&kci vrstvu velkych bunék. Ta podle podminek mleti miZe byt
vymleta spole¢né s endospermem do mouk, nebo ji ¢ast zastava ulpéla na otrubach [11].
Buniky v aleuronové vrstvé obsahuji vysoky podil vldkniny a minerdlnich latek.

Je-li béhem zpracovani aleuronova vrstva vymyvana, zvysuje se tak obsah popela v mouce.

2.2 Endosperm

Endosperm predstavuje asi 84 — 85 % hmotnosti celého zrna. Od osemeni je oddélen
aleuronovou vrstvou. Je tvofen velkymi hranolovitymi bunikami. Sklada se z velkého
mnozstvi $krobovych zrn, ktera jsou oddélena velmi slabymi vrstvami bilkovin. Z hlediska

vyzivy je cennym zdrojem energie a bilkovin.

Endosperm je kiehky, jeho bunky jsou malo soudrzné, pfi Srotovani se rozpadd na hrubsi
Castice a mouku ruzného stupné semleti. Konzistence endospermu u psSenic muze byt

moucna, polosklovita nebo sklovita [13].
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Zajistuje vyzivu zarodku a pfi zpracovani tvofi podstatnou slozku findlniho vyrobku
(mouky, Skrobu). PSeni¢ny Skrob je obsazen pouze v endospermu a ptedstavuje az 75 %

hmotnosti endospermu.

2.3 Klic¢ek

Klic¢ek tvoii asi 3 % hmotnosti pSeni¢ného zrna, je to nejmensi ¢ast obilky. Od endospermu
je oddélen Stitkem, ktery obsahuje az 33% bilkovin. Jako zdrodek rostliny je stile Zivy,
coz je nutné brat v Givahu pfi skladovani. Obsahuje pohotové ziviny — cukry, bilkoviny, tuk

a vitaminy, které jsou v dob¢ ptiznivych podminek pro kliceni k dispozici [2, 13].

Kli¢ek je z 64 % své hmotnosti tvofen tukem, proto je pfed mletim z obilky odstranovan
tak, aby v ziskané mouce nebyl tuk hydrolyzovan a nevznikla tak Zlukla pfichut’.

Mezi dalsi cenné latky obsazené v klicku patii vitaminy rozpustné ve vodé¢, predevs§im

znacné mnozstvi vitaminu E a vitamin B;.
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3 CHEMICKE SLOZENI PSENICNEHO ZRNA

Chemické slozeni pSenicného zrna, ale 1 ostatnich obilovin ovliviiuji vzidjemné pomeéry
anatomickych casti zrna. Obsah jednotlivych latek je variabilni v zavislosti na odride,

klimatickych a pidnich podminkach, agrotechnickych opatieni, vyzive atd. [13].

Zakladnimi chemickymi slozkami jsou sacharidy a bilkoviny, dale mineralni latky,

vitaminy, barviva, lipidy a voda. Jejich primérny obsah udava tabulka 6.

Tabulka 6 Obsah jednotlivych sloZek pSenice v % (pii 15% vihkosti obili)

Sacharidy | Bilkoviny Lipidy Mineralie Vlaknina
Triticum aestivum 61,3 12,8 2,4 1,3 2,1
Triticum durum 65,0 13,2 2,4 1,7 2,5
Triticum spelta 65,0 17 2,4 1,9 2,8

3.1 Voda

Voda je nepostradatelnou soucasti pro vSechny procesy (biochemické i1 fyziologicke)

probihajici béhem ristu, dozravani i skladovani.

Podle obsahu vody v obilce z technologického hlediska mluvime o pSenici:
e mokré (obsah vody nad 17 %)
e vlhké (obsah vody v rozmezi 15,5 — 17 %)
e stfedné suché (obsah vody v rozmezi 14 — 15,5 %)

e suché (obsah vody do 14 %).

3.2 Sacharidy

Sacharidy tvofi hlavni podil jednotlivych slozek obsazenych ve vSech obilovinach. Obsahy
V jednotlivych odridach se mohou vyznamné liSit, a jsou ovlivnény lokalnimi
klimatickymi a pGdnimi podminkami v daném roce. V obilném zrnu se nachazeji
jednoduché cukry az vysokomolekularni polysacharidy. Obsah jednotlivych sacharida

se V riznych ¢astech zrna velmi lisi.

Monosacharidy (pentozy, glukozy, fruktdzy) a disacharidy (sachardza) jsou soustiedény

predevsim v klicku, kde maji vyznamné biologické funkce.
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Celuloza ma hlavni funkci mechanickou a ochranou a je tudiz obsazena ptredevSim

Vv obalovych vrstvach [11].

vvvvvv

Skrob je obsazen vyhradné v parenchymatickych buiikach endospermu, je nejdalezit&jsi
zasobni latkou v obilce, jeho obsah kolisa od 50 do 80 % v susiné. Obilni skrob se sklada
ze dvou slozek - amylozy (nerozvétveny fetézec vazba ol—4), a amylopektinu
(rozvétvena struktura, vazba al—4 a al—06) [2,11]. Nejvyznamnéjsi fyzikalni vlastnosti
Skrobu je schopnost bobtnani, mazovaténi, a retrogradace. Ve studené vod¢ je Skrob
nerozpustny, pouze bobtnd, pii teploté nad 60 °C ve vodé mazovati a viskozita vzniklého

mazu se prudce zvysSuje.

PSeni¢ny Skrob ma kulovity tvar s mirnymi deformacemi. Obsahuje dv¢ velikostni frakce,
a to Skrob drobnozrnny s velikosti 2 — 10 pm (tzv. B skrob) a velkozrnny s velikosti
10 — 40 um (tzv. A skrob).

3.3 Bilkoviny

Bilkoviny jsou nejvyznamnéjsi dusikatou latkou, které Casto determinuji technologickou
jakost surovin. V pSenici jsou obsazeny v mnozstvi 10 — 16 %. Pfi obsahu nad 13 %

se povazuji za velmi dobré [2,24].

Bilkoviny pSeni¢ného zrna se déli podle riznych hledisek, napf. podle rozpustnosti,
velikosti molekul, chemického slozeni atd. Klasické Osbornovo rozdéleni je zaloZeno
na rozpustnosti, Osborne rozdélil bilkoviny na albuminy rozpustné ve vodé, globuliny
rozpustné v solnych roztocich, prolaminy rozpustné v 70 — 90% alkoholu a gluteliny

rozpustné ve ziedénych roztocich kyselin a zasad [25].

Albuminy a globuliny patii mezi protoplasmatické bilkoviny. V psenici tvoii kolem 20 %
vSech bilkovin. Protoplasmatické bilkoviny tvofi s nukleovymi kyselinami a lipidy
struktury cytoplazmy a jadra, jiné patii mezi enzymaticky aktivni bilkoviny [2,24].
Prolaminy a gluteliny jsou zasobni bilkoviny. Pfi kliceni zrna se snadno $tépi
na aminokyseliny a peptidy a vytvafi zdroj dusiku pro tvorbu bilkovin. PSeni¢né prolaminy
se nazyvaji gliadiny a pSeni¢né gluteliny jsou oznacovany jako gluteniny [25].

Bilkoviny pSenice se od ostatnich rostlinnych obilovin 1i$i svou schopnosti tvorby

pruzného gelu — lepku. Lepkové bilkoviny jsou tvoreny gliadiny a gluteniny. Obsah

a kvalita lepkovych bilkovin vyznamné ovliviiuje viskoelasticitu pSeni¢ného tésta, ¢im
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rozhoduje o jeho vhodnosti na vyrobu kynutych vyrobkl. Lepek se vytvati az po propojeni
prostorové sit¢ pSenicné bilkoviny. Je charakteristicky taznosti, pruznosti a schopnosti
bobtnat ve zfedéném roztoku kyseliny mlécné. Mira téchto jeho vlastnosti piedurcuje
do znacné miry vlastnosti tésta. Z tésta jej lze lehce izolovat vypiranim proudem vody,
pfiCemz se postupné vyplavuji latky rozpustné ve vodé¢ a skrob za vzniku ,,mokrého lepku*

[2,11, 25].

3.4 Lipidy

Obiloviny celkové patii k sementim s nejniz§im obsahem tukd, tvoii asi 2 % hmotnostniho
podilu zrna. Nejvyssi obsah lipidi je v klicku, zaujima az 64 % hmotnosti klicku.
V endospermu je jejich mnoZstvi nepatrné, asi 3 %.

Tuk obsazeny v obilce nema vétsi technologicky vyznam. V ptipadé nevhodného
skladovani mouky muze dojit k hydrolyze tuku a nezddoucimu zvySovani kyselosti mouky.
Zluknuti je podminéno vétSinou vys§i vlhkosti obili a rozvojem plisni produkujici
lipazy [2].

I ptes nizky obsah hraji lipidy ulohu pfi tvorb¢ tésta, kdy znacna ¢ast lipidi se pifi hnéteni
vaze do struktury pSeni¢ného lepku [11].

Tuky tvofi nasycené mastné kyseliny, z nichz jednozna¢né ptevlada kyselina linolova.

Obsah mastnych kyselin v zrné€ pSenice je procentualné uveden v tabulce 7.

Tabulka 7 Obsah mastnych kyselin v obilce pSenice

Kyselina Kyselina Kyselina Kyselina Kyselina
linolova palmitova olejova linolenova stearova
58 % 20 % 16 % 5% 1,5%

Z vyzivového hlediska je tuk z obilnych klickt je velmi cenny, proto se z néj lisuje ole;.

Z dalsich lipidd je tfeba neopomenout lipofilni pigmenty. V obilovinach se vyskytuji
zejména karotenoidy, zluta a oranzova barviva. Jejich pfedstavitelem je lutein. Vyssi obsah
téchto latek vykazuje zejména pSenice Triticum durum, z niz se piipravuje semolina —
krupice pro vyrobu italskych té€stovin. V pSeni¢né mouce pro vyrobu bilého peciva je vyssi

obsah karotenoidd nezadouci [11].
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3.5 Mineralni latky, vitaminy
Mineralni latky

Mnozstvi minerdlnich latek je zéavislé na puadnich a agrotechnickych podminkach,
u pSenice je jeho obsah 1,84 %. Souhrnné tyto latky nazyvame ,,popel”, to znamena
anorganicky zbytek po spaleni rostlinného materidlu. Maximalni mnozstvi mineralnich
latek byl zjiStén v osemeni a aleuronové vrstve, v endospermu je jejich mnozstvi
minimalni. Nejvétsi podil mineralii tvofi oxid fosfore¢ny, prakticky polovinu obsahu,
vétSinou ve formé fytinu. Dale jsou obsazeny oxid draselny, hotfe¢naty, vapenaty, sodny,

v

kfemicity aj. Nejhojnéjsimi kovy jsou hoi¢ik, vapnik a zelezo [2,11].

Obsah popela stoupa se stupném vymleti, v zahranici je dodnes pouzivané pro klasifikaci
typového oznaceni mouky (napt. mouka T 500 je tisicindsobkem obsahu popela 0,50 %)
[11]. V CR bylo toto oznateni nahrazeno slovnim nazvem - napf. p$eniénd mouka hladka
Special nahrazuje ptivodni hladkou mouku T 650, nebo hruba mouka Zlaty klas nahrazuje
je typove ¢islo, tim méné vldknin mouka obsahuje a tim je také svétlejsi.

Vitaminy

V obilovindch jsou vitaminy obsaZzeny piedevSim v klicku a aleuronoveé vrstvé,
v endospermu piitomny nejsou. PSeni¢né vitaminy jsou rozpustné ve vod¢, kromé retinolu

a tokoferolu.
Vitamin A je ptitomny jen v nepatrném mnozstvi v podobé provitaminu karotenu.

Obiloviny je mozné povazovat za zdroj vitamint skupiny B [11]. P¥i mlynském zpracovani
se znacny podil thiminu, vitaminu Bi, ztraci do krmnych zbytkd (u pSenice az 70 %).
Se zvySujicim se vymletim se zvySuje obsah thiaminu v mouce. Pfi peceni se snizuje obsah
az o 30 %, rovnéz tak skladovanim pti vyssi vlhkosti se za rok obsah thiaminu snizuje
az o 80 % [2]. Vitamin By, riboflavin, fadime k flavinlim tj. Zlutym dusikatym barvivim.
Pii skladovani jsou jeho ztraty mnohem mensi jak u thiaminu [2].

Vitamin C, Kyselina L-askorbova, se ve zralém obili nevyskytuje, jeji obsah prudce vzrista
ve vykliceném obili [2].

Vitaminy E, tokoferoly, jsou ve vysoké koncentraci obsazeny v pSeni¢nych kliccich,
znichz se dokonce izoluje pfi vyrob& vitaminovych preparati ve farmaceutickém

prumyslu [2,11].
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4 PARAMETRY JAKOSTI PSENICE POTRAVINARSKE

Hodnoty, které urduji kvalitu obilovin pro dané pouziti, jsou dany Ceskou technickou
normou, se kterou souvisi nékolik pravnich ptedpisu. Pro obiloviny je stanovena norma,
ktera urCuje pozadavky pro jakost, kontrolu a dodévani obilovin urcenych pro lidskou
vyzivu. Tato norma se dale déli na ,Casti“, ve kterych jsou uvedeny nejen metodiky
k samotnému provedeni zkousky, ale také mezni hodnoty, kterou norma pozaduje pro zrno

pSenice jako zemédé€lského vyrobku urceného k mlynskému zpracovani.

V CR je stanovena Ceska technicka norma CSN 46 1100 se spole¢nym nézvem Obiloviny

potravinatské, ktera se sklada z dalSich samostatnych casti, a to:

e Cast 1 : Spoleéna ustanoveni
o (ést 2 : PSenice potravinaiska
e Cast 3 : P$enice tvrda

o Castd: Zito

o (st 5 : Je¢men sladovnicky

e (Cast 7 : Oves potravinaisky

Datum ucinnosti téchto norem je dano dnem 01. 07. 2002, ovS§em nékteré mezni hodnoty,
které zafazuji obiloviny dle urcité kvality, byvaji ob&as upravovany, napf. minimalni obsah
dusikatych latek byl v roce 2011 stanoven na hodnotu 12,0 %, i pfesto, Ze norma piivodné
udava minimalni obsah 11,5 %. Divoda k témto zménam byva nékolik, napt. celkovou

kvalitou tirody v CR.

Pomoci CSN 46 1100-2 se jiz pfi vykupu rozhoduje o zafazeni p3enice do kategorie

potravinafska pSenice.

Za pSenici potravinaiskou se povazuji zralé obilky pSenice obecné (Triticum aestivum.)
odrtd, které jsou registrovany podle jejich odpovidajici pekarenské nebo pecivarenské
jakosti. Seznam registrovanych odrid pSenice obecné s odpovidajici pekarenskou
nebo pecivarenskou jakosti vydava kazdoro¢né Ustiedni kontrolni a zkuSebni ustav
zemé&délsky ve Statni odriidové knize Ceské Republiky [3]. Péstitel pii dodavani pSenice

potravinaiské je povinen deklarovat odradu.
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4.1 Rozdéleni jakosti pSenice

Jakost neboli kvalita je schopnost souboru inherentnich znaku vyrobku, systému
nebo procesu plnit pozadavky zakazniki a zainteresovanych stran, resp. to je ,,Stupen
spInéni pozadavki souborem inherentnich znakt* [19]. Za inherentni znaky jsou V piipadé

pSenice povazovany vnitini vlastnosti zrna.

Jakost vyjadiuje naplnéni urcitych vlastnosti a pozadavkll vi¢i né€jakému standardu.
Jelikoz obiloviny napliuji rozlicné poZadavky zpracovatell a spotiebiteli, je nutné
na n¢ pohliZet z n€kolika hledisek [17]:

e technologicka jakost — obsah u¢inné latky, zpracovatelnost,

e hygienicka jakost — zdravotni nezavadnost ¢i zavadnost,

e nutri¢ni jakost — vyhovéni nutri¢nim poZzadavkiim,

e senzoricka jakost — vzhled, kiupavost,

e uzitna jakost — smér a zptisob vyuziti, trvanlivost.

Technologicka jakost zrna pSenice je komplexni veli¢ina, kterd souvisi s chemickym
slozenim zrna a pfedev§im se sloZenim zasobnich bilkovin endospermu zrna, které
ma schopnost vytvaret v procesu hnéteni tésta spolu s ostatnimi chemickymi slou¢eninami

endospermu a ptidané vody, lepkovy bilkovinovy komplex [18].

Pro ucely technologického zpracovani se hodnoti 2 znaky [2]:
a) MLYNARSKA jakost
- pokusny zamel
- objemova hmotnost
- hmotnost tisice zrn
- vytéznost mouky
- obsah popela v krupicich, mouce
- tvrdost zrn
- sklovitost
b) PEKARSKA jakost
- obsah bilkovin
- obsah a vlastnosti lepku
- sedimenta¢ni hodnota
- (Cislo poklesu

- fyzikélni vlastnosti tésta
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4.2 Jakostni ukazatele

Mezi parametry stanovujici obsah fyzikaln€¢ chemickych vlastnosti pSenice potravinaiské
patii vlhkost, objemova hmotnost, obsah N-latek v susiné, sedimentac¢ni index, cislo
poklesu, obsah lepku, obsah pfimési a necistot. PSenice potravinaiska musi spliovat

vSechny mezni hodnoty, které jsou uvedeny v tabulce 1.

Tabulka 8 Hodnoty jakostnich ukazatela [3]

Jakostni ukazatele PSenice pekarenska PSenice pefivarenska

VIhkost [%)]

nejvyse 14,0

nejvyse 14,0

Objemova hmotnost [kg/hl]

nejméné 76,0

nejméné 76,0

Obsah N-latek v susiné [%]

nejméné 11,5

nejvyse 11,5

SEDI test [ml]

nejméné 30

nejvyse 25

Cislo poklesu [s]

nejméné 220

nejméné 220

Pfimési a necistoty [%]

nejvyse 6,0

nejvyse 6,0

Lepek [%)]

nejméné 25,0

nejméné 25,0

Nejsou to ovSem jen fyzikdlné chemické vlastnosti, které wurcuji pSenici jako
potravinaiskou, ale pSenice také musi byt zdravotné nezavadna a mit urcité organoleptické
vlastnosti, byt bez cizich pachti. Nesmi obsahovat mirn€ plesniva ani plesniva zrna, ¢i zrna

poskozena sanim ploStic ani nakazend mazlavou snéti.

Obiloviny potravinaiské se zkousi podle CSN 46 1011, CSN ISO 712, CSN ISO 6540,
CSN ISO 3093, CSN ISO 5529 (plati pouze pro psenici obecnou) a CSN 46 1021 [9].

4.2.1 Vlhkost

vvvvvv

vzorku po suSeni za danych piedepsanych podminek. Pro méfeni je pouzivano vlhkomérd,

coZ je snadné a rychlé.

Obsah vlhkosti musi byt maximalné 14 %.

4.2.2 Objemova hmotnost

Objemova hmotnost je jakostnim ukazatelem pouzivanym od poc¢atku hodnoceni pSenice.

Objemova hmotnost zvana také jako ,.hektolitrova vaha“ udava pomér hmotnosti k objemu
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obilovin, ktery zaujimaji obiloviny po nasypani do odmérné nadoby za ptfesné¢ danych

podminek. Tento pomér se vyjadiuje v kilogramech na hektolitr.
Minimalni hodnota pro zatazeni pSenice jako potravinaiska je 76,0 kg/hl.

Je jednim z ukazatell mlynarské kvality pSenice. Je dana mnoha faktory, jako napf.

vlhkost, velikost ¢i povrch zrna. Vlivem dlouhodobého skladovani se jeji hodnota snizuje.

Jeji hodnota zavisi na péstitelskych podminkach, ro¢niku, zdravotnim stavu, polehlosti
a odridé pSenice. Dilezitd je vc€asnost sklizn€, pfi pfemoknuti zralého zrna objemova
hmotnost rychle klesa [8]. V meteorologicky nevhodnych ro¢nicich byva jednim

z nejdulezitéjsich ukazatelt pti vykupu potravinaiské psenice [15].

4.2.3 Obsah N-latek v susiné

Zvysujici se obsah bilkovin (dusikatych latek) ma pozitivni vliv na vlastnosti tésta a objem
peciva, s klesajicim obsahem se sniZuje taznost lepku, jeho mnozstvi je silné ovlivnéno

hnojenim, agrotechnikou, ro€nikem a prostredim [14].

Dusikaté latky se v obilovinach a vyrobcich z nich stanovuji podle Kjeldahla, tedy titraéné
alkalimetricky po mineralizaci vzorku horkou kyselinou sirovou =za pfitomnosti
katalyzatoru pfevedenim na siran amonny, vytésnénim amoniaku hydroxidem sodnym
a jeho pfedestilovanim do kyseliny sirové. Obsah dusikatych latek se vypocita
ze zjisténého obsahu dusiku vynasobenim piepocitacim faktorem, pro pSenici, Zito

a vyrobky z nich plati faktor 5,7 [6].

Obsah dusikatych latek v susing musi byt dle CSN nejméné 11,5 %, aby se dalo hovofit

o pSenici pekarenské, pro psenici pecivarenskou je hodnota 11,5 % maximalni.

4.2.4 Stanoveni sedimenta¢niho indexu — Zelenyho test

Sedimentac¢ni index metodou podle Zelenyho je oznaCovan jako ,,Sedimentac¢ni hodnota,
tzv. SEDI test“. Jde o dualezité¢ kritérium kvality viskoelastickych vlastnosti lepkové

bilkoviny, které se G€astni fermentacnich procest v tésté, tedy pii kynuti.

Sedimentacni index je c¢islo udéavajici v mililitrech objemu sedimentu, ktery vznikne
za specifickych podminek ze suspenze zkousené mouky, pfipravené z pSenice, v roztoku

kyseliny mlécné [4].
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Na zaklad¢ hodnoty SEDI testu Ize spolehlivé vytadit odridy pSenic s nizkou pekéarenskou
jakosti [18].

Ze suspenze vzniklé z roztoku kyseliny mlé¢né, ptidavku bromfenolové modfi a rozemleté
pSeni¢né mouky, piipravené dle definovanych podminek mletim, se po dané dobé¢
protfepavani a klidu odecte objem vzniklého sedimentu. Vysledna hodnota musi byt dle
CSN minimalné 30 ml, aby odpovidala jakosti pSenice potravinaiské. Cim je vrstva

sedimentu vyssi, tim je 1 kvalita mouky vyssi.

4.2.5 Obsah mokrého lepku

Mokry lepek tvori hlavni podil pSeni¢né bilkoviny, je ve vodé nerozpustny, ziskany
vypiranim zadé¢laného tésta a zbaveny pirebytecné vlhkosti ru¢nim nebo mechanickym
zpusobem a jeho naslednym zvazenim. SuSenim takto pfipraveného mokrého lepku

se ziska tzv. suchy lepek. Tésto se ptipravuje pomoci roztoku chloridu sodného.

Vysledna hodnota mokrého lepku musi byt dle CSN minimalné 25 %, aby odpovidala

jakosti pSenice potravinarske.

4.2.6 Cislo poklesu

Stanoveni ¢isla poklesu, tzv. ,,pddového Cisla® slouZi jako ukazatel aktivity alfa-amylazy
Vv zrninach, mouce a dalSich produktech obsahujicich Skrob. Padové cislo je definovano
jako celkovy c¢as v sekundach od vloZeni vizkometrickych zkumavek do vodni lazné
do okamziku, kdy michadlo klesne o pfedepsanou vzdalenost Zelatinizovanou suspenzi.
Do méfeni je zapocitdna i doba michani. Obr. 4 zobrazuje ptistroj pro méteni padového
Cisla.

Metoda je zalozena na rychlé Zelatinaci suspenze mouky nebo Srotu ve vrouci lazni

a naslednym méfenim ztekuténi ptisobenim alfa-amylazy na Skrob [34].
Minimalni hodnota pro zafazeni pSenice jako potravinaiské musi byt dle CSN 220 s.

V disledku zvysené vlhkosti v obdobi pied sklizni pSenice, dochazi k procesu startu
kliceni zrna v Kklas, a tim tedy zméné zasobnich latek v endospermu, ¢imz se snizuje kvalita
zrna, které ma za nasledek snizeni pekatské kvality (snizuje se schopnost tésta vazat vodu)

a pecivo ma tak maly objem.
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Obrazek 4 Pristroj pro méieni Cisla poklesu [29]
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1 — zakladova deska

2 — topné trubky

3 — michadlo

4 — viskozimetricka zkumavka
5 — pruzina
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8 — valcovy spinac
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[~ P / 16 — viskozimetricka podpéra
] 17 - hladina vody
+ 18 — hlavni télo pfistroje
4 19 — noha
4.3 Odrady

V Ceské republice jsou tvofeny ,,Seznamy doporugenych odriid“ hlavnich polnich plodin.

Tyto seznamy poskytuji objektivni a nezavislé informace o odridach, jejich
vlastnostech a vhodnosti  pro  péstebni  podminky Ceské republiky.  Péstiteliim,
zpracovatelim a dalSim uZivatelim usnadiiuji orientaci v Sirokém sortimentu odrid

nabizenych na trhu [21].

Odridy psenice ozimé jsou nejprve hodnoceny v ramci registraénich pokusi UKZUZ.
Po tspésném ukonceni téchto zkousek muze udrzovatel nebo zmocnény zastupce podat
zadost o zatazeni odridy do zkouSek pro Seznam doporucenych odrid. Nove zatazené
odridy mohou byt na zaklad¢ vysledkli minimalné tiiletych zkousek zapsany do seznamu
jako predbézné doporucené (PD). Doporucené (D) mohou byt odrady na zakladé vysledka
minimalné Ctyfletych zkousek. ZkouSeni probiha podle jednotné metodiky a pokusy

jsou pravideln& kontrolovany pracovniky Nérodniho odriidového ufadu UKZUZ [20].

Vychozimi kritérii pro hodnoceni odrtd jsou:
1) vynos zrna
2) jakost
3) agronomické vlastnosti - ranost, odolnost proti poléhani, odolnost vi¢i chorobam,

zimovzdornost
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Dle pekaiské jakosti jsou odridy pSenice rozdélovany do nékolika kategorii:
e E — elitni jakost - vynikajici pekaiska jakost
e A — kvalitni jakost - dobra pekarska jakost
e B —chlebova jakost - do smési

e C — krmna jakost - nevhodna pro pekaiské vyuziti, vyroba Skrobu, lihu - bioetanolu

Pro dosazeni péstitelského tspéchu je nutna volba nejvhodnéjsi odriidy pro zvoleny ucel,
dané klimatické a pidni podminky. O zatfazeni odriildy pSenice do kategorie pSenice

potravinarské rozhoduje technologicka vlastnost [15].

Pro rok 2011, tedy v obdobi let 2007-2010 bylo komisi zkouseno celkem 28 odrid.
Doporuceno ztoho bylo 19 odrid (viz. Tabulka 2), a 7 odrad (viz. Tabulka 3) bylo

ptedbézné doporuc¢eno. Dv¢ odridy zatadila komise do skupiny ostatni.

Tabulka 9 Seznam doporucenych odrud pSenice ozimé 2011

Nazev odrudy | Jakost Charakteristika
Akteur E Pozdni odrida elitni

Federer E Pozdni odrida elitni

Ludwig E Stfedné rana odrada elitni

Bakfis A Polorana odrtda kvalitni

Bohemia A Polorana odrtuda kvalitni

Brilliant A Polopozdni az pozdni odrida kvalitni

Cubus A Polopozdni odrida kvalitni

Eurofit A Stfedn¢ rana odruda kvalitni

Kerubino A Polopozdni odriida kvalitni

Manager A Polopozdni az pozdni odriida kvalitni

Mulan A Polopozdni odriida kvalitni

Sultan A | Polopozdni odrtida kvalitni

Baletka B Polorana odrtida chlebova

Nikol B Polorana odrtida chlebova

Orlando B Pozdni odrida chlebova

Secese B Polorana odrtida chlebova

Seladon B Stfedné rand odrtiida chlebova

Biscay C Pozdni odrida nevhodna pro pekatské pouziti
Etela C Polopozdni az pozdni odriida nevhodna pro pekaiské pouziti
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Tabulka 10 Seznam predbézné doporucenych odrid pSenice ozimé 2011

Nazev odriudy | Jakost Charakteristika
Aladin A Pozdni odrida kvalitni

Brentano A Polopozdni odrada kvalitni

Elly A Polorana odrida kvalitni

Graindor A Polorana odrida kvalitni

Henrik B Pozdni odrida chlebova

Jindra A Polorana osinata odrida kvalitni

Rw Nadal B Polopozdni az pozdni odrida chlebova

Kazd4d odrida mé své prednosti, mezi nejuspes$néjsi Ceskou elitni pSenici soucasnosti
se jednoznaéné fadi odruda Federer, jejiz stabilni jakost E potvrdila i sklizen v roce 2011,
kdy byly velmi variabilni klimatické podminky pro péstovani pSenice. Federer
byl registrovan v roce 2009 s nejlepsi potravinaiskou kvalitou ,,E*, také ma vysoky vynos
a dobrou mrazuvzdornost. Tabulka 5 udava primérné hodnoty danych parametrti odrudy
Federer (z let 2008-2010) versus minimalni pozadavky na jakost dle CSN 46 1100-2.

Tabulka 11 Primérné jakostni hodnoty odrudy Federer

odriida Federer hodnota dle CSN 46 1100-2
Cislo poklesu [s] 391 nejméng 220
Dusikaté latky [%o] 14,2 nejméné 11,5
Zelenyho test [ml] 52 nejméné 30
Objemovd hmotnost [kg/hl] 79,6 nejméné 76,0

Podle nasledného vyuziti se odrudy pSenice potravinaiské rozdeluji do skupin [8,15]:

e pSenice Pro pekdrenské zpracovani — ptevazn¢ pro vyrobu kynutych tést

e pSenice pro pecivarenské zpracovani — pro vyrobu susenek, oplatkll (bisquitové)

e pSenice pro vyrobu téstovin
e psenice pro specidlni pouziti — vyroba skrobu a lihu

e pSenice krmné.
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5 CHARAKTERISTIKA PODNIKU PRACOVISTE KYJOV

Spolec¢nost Navos, a.s. Kroméfiz je ¢lenem skupiny AGROFERT Holding, a.s., ktera
je nejvétsi v Ceském zemddélstvi a potravinafstvi, druha nejvétsi chemicka skupina v CR

a podle zebiicku CZECH TOP 100 dlouhodobé &tvrtym nejvétsi zaméstnavatel v CR [32].

Pivodni ndkupni stiedisko Kyjov, patfilo diive spole¢nosti ZZN Pomoravi, a.s., které bylo
odkoupeno spolecnosti Navos, a.s., a od 1. 1. 2011 toto pracovisté¢ patii k velkému

komplexu skupiny AGROFERT.

Hlavni ¢innosti pracovisté je celoro¢ni nédkup obilovin, olejnin a lusténin od zemédélské
prvovyroby a jeho prodej zpracovatelskym pramyslim. ZajiStuji poskliziiovou upravu

(suSeni a Cisténi) a skladovani rostlinnych vyrobku [31].

Cilem spravné vyrobni praxe pro skladovani a oSetfovani rostlinnych vyrobki je zajiSténi
pozadavkli na bezpecnost potravin, a aby byly skladovany s minimalnimi ztratami

na hmotnosti a predevsim jakost.

5.1 Charakteristika sklada

Ve spolecnosti NAVOS, a.s., pracovisté Kyjov se nachazi tyto skladovaci prostory:

e Silo 23 kt I — jedna se o betonové silo s kapacitou 23 000 tun. Sklad je kryty,
netemperovany, konstrukce Zelezobetonova, s celkovym mnoZstvim 24 bunék, kazda
0 objemu 1242,8 m?, podlahy betonové. Hlavni technologické zafizeni je umisténo
ve strojovné, nad a pod buiikami a pod pfijmovymi koS$i. Silo ma 3 piijmové kosSe

(2 povozové a vagonovy koS). Rizeni systému je automatizované.

e Silo 23 kt Il — jedna se o betonové silo s kapacitou 23 000 tun. Sklad je kryty,
netemperovany, konstrukce Zelezobetonova, s celkovym mnoZstvim 24 buné¢k, kazda
0 objemu 1242,8 m®, podlahy betonové. Hlavni technologické zafizeni je umisténo
ve strojovné, nad a pod bunikami a pod pfijmovymi kos$i. Silo ma 4 piijmové koSe

(3 povozové a vagonovy kos). Rizeni systému je automatizované.

e Silo 6 kt Vitkovice — jednad se o ocelové silo s kapacitou 6 000 tun. Postaveno
na zakladové desce ze silnosténnych zakladovych smaltovanych komponentt. Casteéné

zastteSeno, s mnozstvim 6 bun¢k, kazda o objemu 1265,50 m3. Aktivni vétrani. Hlavni
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technologické zafizeni je umisténo ve strojovné Sila 23 kt II, se kterym je propojeno.
Pro naskladnovani slouzi koSe Sila 23 kt II, pro vyskladiiovani technologie

Sila 23 kt I1.

Silo 23 kt 1 i silo 23 kt Il maji k dispozici dvé malé bunky o tfetinovém objemu.
Silo 23 kt I je obsazeno vyhradné pSenici potravinaiskou. Schematicky pohled na bunky

sila je zobrazen na obrazku 5.

Obrazek 5 Schematické zndazornéni bunék sila typu 23 kt
XXX XX XXD
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II. PRAKTICKA CAST
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6 METODIKA

Pro vypracovani této diplomové prace byly pouzity vzorky uskladnéného obili
ve spolecnosti NAVOS, a.s., pracovist¢ Kyjov. Po odebrani vzorkti byl proveden

laboratorni rozbor dle platnych norem, a nasledné zatazeni pSenice do kategorie.

Analyzovana byla vlhkost, objemova hmotnost, mnozstvi lepku, ¢islo poklesu, Zelenyho

test a obsah dusikatych latek v susing.

6.1 Vzorkovani

U vzorki se pouzival smésny vzorek riaznych odriid potravinaiské pSenice skupin E, A a B.
PSenice byla vykoupena ptfi ziovych kampanich od péstiteld v letech 2010 a 2011

v ndkupnim stiedisku Kyjov.

Analyzované vzorky pochazely ze Sila 23 kt I. Nejprve byly odebrany dil¢i vzorky, které
se sesypaly v jeden souhrnny, a postupnym délenim byl vytvofen vzorek laboratorni

o0 mnozstvi minimalné 1 kg.

Odebirané vzorky pochéazely z bunék €. 2, 5, 8, 10, 17, 18, 23 a 25. Buiky ¢. 2 a 5 obsahuji
pSenici nakoupenou v roce 2010, ostatni bunky jsou zaplnény psenici z roku 2011. Z kazdé

bunky se analyzovalo 5 laboratornich vzord.

Celkové mnoZstvi odebranych vzorkl bylo 40.

6.2 Laboratorni rozbor

Pro méfeni byla pouzita laboratot ve spolecnosti NAVOS, a.s., pracovisté Kyjov. Bylo

mi umoznéno pracovat na vsech pfistrojich.

Vsechny rozbory probihaly podle platnych norem.

6.2.1 Stanoveni vlhkosti
Stanoveni vlhkosti (obsahu vody) je dano normou CSN ISO 712.
Pracovni postup

Ptipraveny laboratorni vzorek se nasype do vlhkoméru a zméfi. Na displeji se zobrazi

vlhkost 1 objemova hmotnost vzorku.
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Pristroj
e Vlhkom¢ér na obiloviny, olejniny a lusténiny. GAC 2100 BI (viz obrazek 6)
e Vyrobce: MEZOS, spol. s.r. 0.
e Rok vyroby: 2008

Obrazek 6 Vihkomér GAC 2100 BI [35]
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6.2.2 Stanoveni objemové hmotnosti

Stanoveni objemové hmotnosti je dano normou CSN ISO 7971 — 2.

6.2.2.1 Stanoveni pristrojem GAC 2100 Bl

Pracovni postup

Ptipraveny laboratorni vzorek se nasype do vlhkoméru a automaticky zméti. Na displeji
se zobrazi vlhkost i objemova hmotnost vzorku.

6.2.2.2 Stanoveni obilnym zkouSecem

Stanoveni pomoci obilného zkouSece (viz. obrazek 7) je pomalejsi a ndchylnéjsi na mozné
otfesy. Pfi méfeni se nesmi na valec klepat, netfdslo nebo nedupalo, aby nedoslo

k chybnym vysledktim.
Pracovni postup

M¢érny valec (spodni) se upevni na zakladni desku pfistroje a do Stérbiny mérného valce
se vlozi niiz. Na niz se polozi béhoun a nasadi plni¢ (stiedni vélec). Nasypka (horni vélec,

suzavienou zéklopkou, se naplni po okraj mérnym zrnem, nasadi se plni¢ a otevie
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zéklopka. Po odtoku zrna do plni¢e se niz rychle vytahne, a po dopadnuti béhouna na dno
meérného valce se nliz opatrné, ale rychle zasune do $térbiny. Sejme se nasypka, odmérny
valec s plni¢em se vyjmou ze zdkladni desky a odstrani se piebyte¢né zrno nozem,
ale tak, aby niz nevypadl. Potom se sejme plni¢, nliz se vytdhne z mérného valce a valec

se zm¢ii na vahach [13].

Obrazek 7 Obilni zkousec [33]

6.2.3 Stanoveni sedimenta¢ni hodnoty

Sedimentacni hodnota byla stanovena metodou dle Zelenyho. Norma urcujici tuto metodu

se naléza pod oznaéenim CSN ISO 5529.
Pracovni postup

Z odebraného zrna se oddéli vSechny necistoty (aby nevznikly podminky zkreslujici udaje
vzorku). Zrno se rozemele na vhodném mlynku. Vznikly produkt se proseje na situ
a vznikla mouka dikladn¢€ promichd. Na filtracni papir se na predvazkach navazi 3,2 g
mouky s pfesnosti na dvé desetinna mista a poté nasype do odmérného valce. Pfida
se 50 ml roztoku bromfenolové modfi, uzavie zatkou a kratce promichd v ruce. Vilec
se vlozi do tiepacky na valec s frekvenci 40 kmitu'min™. Po 5 minutach se prida roztok
kyseliny mlééné a dale po dobu 10 min tfepe. Po vypnuti 5 minut nechame usadit

a odecCteme celkovou hodnotu sedimentu.
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Piistroje
e Miynek MABENO 2, rok vyroby 2002 (viz obrazek 8)
e Tiepacka na valec SEDITESTR, rok vyroby 2003 (viz obrazek 9)

Obrazek 8 Mlynek zrna pro Zelenyho test [35]

Obrizek 9 Piistroj SEDITESTR [35]

6.2.4 Stanoveni padového Cisla

Metodu stanoveni ,,¢isla poklesu" pSenice (obilovin) jako méfitka aktivity alfa-amylasy

uréuje CSN ISO 3093.
Pracovni postup

Ptipraveny laboratorni vzorek zbaveny necistot nasypeme do vlhkoméru a zméiime
vlhkost zrna. Na vhodném Srotovniku pomeleme asi 100 g vzorku. Vznikly srot dikladné

promichame. Na filtraéni papir navdzime mnozstvi rozsrotovaného zrna v tom mnozstvi,
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které dle tabulek odpovidd naméiené vlhkosti (v zéavislosti na obsahu suSiny, kolem
6,5 — 9,5 g Srotu). Pfesypeme do specialni zkumavky (piesna cylindricka viskozimetricka
zkumavka ze specialniho skla), a pipetou pfidame 25 ml destilované vody. Zkumavku

uzavieme zatkou a dikladné promichame. Vlozime do pfistroje Falling number.

Po 5 sekundach po vlozeni zkumavky do vodni 14zn¢ a stisknuti tlacitka se zacne suspenze
promichévat rychlosti 2 taktd za sekundu (kazdy takt se sklada z pohybu nahoru a doli).
V 60. sekundé se michani zastavi v horni poloze a soucasné se uvolni michadlo, které
pusobenim vlastni hmotnosti kles4 a pfi poklesu do trovné 10 mm pied dosaZenim dolni
polohy se Citani ¢asu zastavi a pristroj akusticky signalizuje ukonceni cyklu. Na displeji

se zobrazi celkovy Cas v sekundach [13].
Piistroje
e Srotovnik LM 120 (viz obrazek 10)

e Vyrobce: Perten Instruments, dodavatel v CR O.K. Servis Bio Pro, s.r.0.

e Rok vyroby: 2003

e Falling Number 1100 (viz obrazek 11)
e Vyrobce: Perten Instruments, dodavatel v CR O.K. Servis Bio Pro, s.r.0.

e Rok vyroby: 2010

Obrdazek 10 Srotovnik LM 120
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Obrazek 11 Pristroj Falling Number 1100 [34]

6.2.5 Stanoveni lepku
Pro stanoveni mokrého lepku je platna norma CSN ISO 5531,
Pracovni postup

U zrna stanovime vlhkost. Poté se zrno zbavené predem necistot na Srotovniku rozemele,
a nasledny vznikly S$rot se dukladné promicha. Do (¢isté porcelanové misky
se na predvazkach navazi 10 g Srotu S presnosti na 0,1 g. Ke Srotu pfidime 5 ml
2% roztoku NaCl a opatrné smichame (vznikne tuhé tésto). Z tésta se uhnéte kulicka
a necha se prikrytd hodinovym sklickem v misce odlezet 30 minut. Poté se pod tekouci
studenou vodou vypira, dokud odtéka zakalena voda. Hnétenim a vymackanim o dlané

se zbavi prebytecné vody, zvazi na predvazkéach a vypocte obsah lepku v %.
Vypocet

Obsah mokrého lepku v % se vypocte podle vzorce:

Kde:
m; — hmotnost mokrého lepku [g]

M, — hmotnost navazeného vzorku [g]
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Obsah mokrého lepku se vztahuje na susinu vzorku a vypocte se podle vztahu:
Wi

W= Ww./100

Kde:
wi — hmotnost susiny [%]

Wmi — hmotnost mokrého lepku [%]

6.2.6 Stanoveni N-latek v su§iné

Stanoveni dusikatych latek bylo provedeno dvéma metodami.

6.2.6.1 Stanoveni N-latek pomoci Kjeldahla
Pracovni postup

Provedeme navazku 1 g vzorku spfesnosti na 0,0001 g, kterou pfevedeme
do mineraliza¢ni trubice, pfiddme 1,5 g katalyzatoru a stény oplachneme 10 ml
koncentrované kyseliny sirové. Trubici vlozime do pfedem vyhiatého bloku
a mineralizujeme do svétle zelené barvy, potom jesté 25 minut. Po ochlazeni trubice (malé
mnozstvi) prevedeme do destila¢niho pfistroje, za dikladného vymyti trubice destilovanou
vodou. Pfidame 40 ml 35% NaOH a destilujeme do predlohy s 20 ml 4% kyseliny borité
do zdvojnésobeni objemu ptedlohy. Teplota obsahu pifedlohy nesmi piekrocit 20 °C.
Vydestilovany obsah titrujeme odmémym roztokem kyseliny sirové o ¢ = 0,1 mol/l.

Provedeme vypocet obsahu N- latek v % [34].
Vypocet
Vypocet obsahu dusiku v % zjistime ze vztahu:

V-0,7984
N = ——

oN =

Vypocet obsahu N-latek v susiné

) N - 100
%N — latek =

WS
Kde:
0,7984 — faktor pro piepocet pSenice
V — spotfeba odmérného roztoku kyseliny sirové [ml]

a — alikvotni podil navazky vzorku [g]
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N — obsah dusiku (vlhkost [%]

W; — obsah susiny [%]

6.2.6.2 Stanoveni N-latek pomoci pristroje NIR analyzdtoru

U NIR analyzatortu se jedna o ekonomickou alternativu pro méfeni zakladnich parametru.
Lze na nich méfit — N-latky, vlhkost, lepek, tuk apod. Princip metody spoc¢iva v méfeni
odrazeného, popf. proslého zafeni vzorkem, v oblasti vlnovych délek

od cca 900 - 2600 nm.
Pracovni postup

Pfipraveny laboratorni vzorek zbaveny necistot nasypeme do vhodného Srotovniku
a pomeleme asi 100 g vzorku. Vznikly $rot dikladné promichame. Vzorkovnik naplnime
Srotem a vlozime do pfistroje. Stisknutim tlacitka se vzorek analyzuje a po 1 minuté

ze vysledky zobrazi na displeji.
Piistroje
e Srotovnik LM 120 (viz obrazek 10)

e Vyrobce: Perten Instruments, dodavatel pro CR O.K. Servis Bio Pro, s.r.0.

e Rok vyroby: 2003

e Inframatic 8600 (viz obrazek12)
e Vyrobce: Perten Instruments, dodavatel pro CR O.K. Servis Bio Pro, s.r.0.
e Rok vyroby: 2003

e PRO-NITRO I (viz obrazek13)

e Vyrobce: J.P.Selecta, s.a., Spain

e Dodavatel do CR: O.K. Servis Bio Pro, s.r.o.
e Rok vyroby: 2003
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Obrazek 12 Inframatic 8600 [35]

Obrazek 13 PRO-NITRO |
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7 NAMERENE VYSLEDKY

Vysledky provedenych rozbort vzorkl pSenice jsou uvedeny v tabulkach. Pro rozbor bylo
pouzito celkem 40 vzorkt — a to vzdy po péti vzorcich z osmi bunék Sila 23 kt I - bunky
¢islo 2, 5, 8, 10,17, 18, 23 a z bunky ¢islo 25.

7.1 Namérené hodnoty

V tabulkach jsou uvedeny piislusné hodnoty té které zkousky, vysledky jsou

zprumérovany pro kazdou bunku zvIast'.

7.1.1 Obsah vlhkosti, objemova hmotnost

Na pfistroji byl automaticky vyhodnocen obsah vlhkosti a objemova hmotnost. Objemova

hmotnost byla stanovena pro porovnani i ruéné — obilnim zkousecem.
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Tabulka 12 Naméiené hodnoty pro vihkost, objemova hmotnost

Obsah Primérna Objemova Primérna (f)llrﬂgtmng‘slta Prlol(l)nlirnfl
Buiika | Vzorek | oo | yinkost | hmotnost OH [kg/hl] [ka/l]
Cislo Cislo [kg/hl] [ka/l] o =
[%6] [%6] b G (obilni obilni
(pFistrojem) | (pFistrojem) Zkoused) Zkoused)
1 13,9 79,5 79,5
2 13,9 79,0 79,1
2 3 14,0 13,94 79,5 79,1 79,3 79,2
4 13,9 78,2 78,7
5 14,0 79,3 79,3
1 14,0 80,6 80,9
2 14,0 81,8 81,7
5 3 14,0 13,98 80,8 814 80,8 81,1
4 13,9 80,9 80,9
5 14,0 81,6 814
1 14,2 78,2 78,2
2 14,1 78,6 78,0
8 3 14,1 14,12 79,9 77,9 80,3 78,0
4 14,1 76,3 77,2
5 14,1 76,9 76,3
1 14,0 79,3 79,3
2 14,0 79,3 79,5
10 3 14,0 13,98 78,2 79,0 78,2 79,0
4 14,0 79,3 79,0
5 13,9 79,1 79,1
1 14,0 80,3 80,3
2 14,0 80,6 80,6
17 3 14,0 13,98 80,3 80,3 80,6 80,5
4 13,9 80,3 80,8
5 14,0 79,9 80,1
1 14,0 77,3 77,7
2 14,1 77,6 77,6
18 3 14,1 14,06 77,8 77,6 77,8 77,7
4 14,0 77,6 77,6
5 14,1 77,6 77,6
1 14,0 79,3 79,6
2 13,9 78,6 78,6
23 3 13,9 13,94 79,3 79,4 79,4 79,2
4 14,0 79,1 79,4
5 13,9 78,9 78,9
1 14,0 80,6 80,8
2 14,0 80,5 80,6
25 3 14,1 14,0 80,3 80,6 80,3 80,7
4 13,9 80,6 80,6
5 14,0 81,0 81,0
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7.1.2 Cislo poklesu

Po stanoveni na pfistroji Falling Number 1100 byly vysledné hodnoty zaznamenany a jsou

uvedeny v tabulce 13.

Tabulka 13 Naméiené hodnoty &isla poklesu

Cislo Prl"lmérné 5 Pr@mérné
Buiika | Vzorek Cislo Burika | Vzorek Cislo Cislo
s o poklesu s v
cislo cislo [s] poklesu cislo cislo poklesu [s] poklesu
[s] [s]

1 280 1 276
2 278 2 278

2 3 280 280 17 3 276 277
4 283 4 276
5 281 5 277
1 296 1 308
2 298 2 306

5 3 296 294 18 3 308 307
4 296 4 307
5 285 5 308
1 263 1 266
2 266 2 265

8 3 266 265 23 3 265 266
4 265 4 265
5 266 5 269
1 302 1 279
2 300 2 280

10 3 302 301 25 3 280 280
4 301 4 280
5 302 5 280
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7.1.3 Zelenyho test

Po odecteni vysky hladiny sedimentu v odmérném valci byly hodnoty zaznamenany, a jsou

zobrazeny v tabulce 14.

Tabulka 14 Naméiené hodnoty Zelenyho testu

Prumérny Prumérny
Buiika | Vzorek Opsah obsah ' Buiika | Vzorek O_bsah obsah '
Cislo ¢islo sediment sedimentu ¢islo ¢islo sedimentu sedimentu
u[ml] [ml]
[mI] [mI]
1 49 1 48
2 48 2 48
2 3 49 48,6 17 3 49 48,4
4 49 4 49
5 48 5 48
1 41 1 55
2 42 2 55
5 3 41 41,6 18 3 56 55,2
4 42 4 55
5 42 5 55
1 54 1 43
2 54 2 42
8 3 53 53,6 23 3 42 42,4
4 53 4 42
5 54 5 43
1 49 1 a7
2 48 2 48
10 3 48 48,0 25 3 a7 47,6
4 47 4 48
5 48 5 48
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7.1.4 Lepek

Pomoci navdzeného mnozstvi Srotu se po stanoveni mokrého lepku provedl piepocet

na obsah lepku v psenici v %. Vysledné hodnoty zaznamenava tabulka 15.

Vzorovy vypocet:

Z bunky ¢islo 2, vzoreku ¢islo 1 bylo pro navazku pouzito 10,0 g vzorku. Vlhkost 13,9 %.

Po vypirani se ziskalo 2,8 g mokrého lepku.

Obsah mokrého lepku v %

Myypraného lepku 100 _ 2,8-100

Wi =

Myavazka

10,0

=28%

Obsah mokrého lepku se vztahuje na susinu vzorku a vypocte se podle vztahu:

w=—m =32,5%
Weysiny/100 (100 — 13,9)/100 ’
Tabulka 15 Vypoditané hodnoty obsahu lepku
Buiika | Vzorek Obsah Priumérny Buiika | Vzorek Obsah Prumérny
cislo ¢islo lepku obsah cislo ¢islo | lepku [%0] obsah
[9%6] lepku [%6] lepku [%]
1 32,5 1 30,9
2 32,4 2 30,9
2 3 32,5 32,4 17 3 31,0 30,9
4 32,3 4 31,0
5 32,5 5 30,9
1 28,0 1 28,4
2 28,1 2 28,3
5 3 28,0 28,0 18 3 28,4 28,4
4 28,0 4 28,4
5 28,1 5 28,5
1 27,3 1 29,6
2 27,3 2 29,5
8 3 27,0 27,1 23 3 29,5 29,5
4 27,1 4 29,5
5 27,0 5 29,5
1 27,2 1 29,8
2 27,5 2 29,8
10 3 27,2 27,3 25 3 29,6 29,7
4 27,3 4 29,7
5 27,2 5 29,8
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7.1.5 N-latky v suSiné

7.1.5.1 Metoda dle Kjeldahla

Navazené mnozstvi vzorku a nésledna spotfeba kyseliny sirové o ¢ = 0,1 mol/l pro titraci
se zaznamenala a provedl se nasledny pfepocet na obsah N-latek v % v 100% suSiné

pSenice. Prepocitané vysledky obsahu N-latek jsou uvedeny v tabulce 16.
Vzorovy vypocet pro buiiku ¢islo 2, vzorek ¢islo 1

Parametry
o navéazka pSenice a = 1,0027 g
o spotieba roztoku kyseliny sirové 0,1 mol/1 V = 15,2 ml
o W; obsah susiny 100 — 13,9 = 86,1%

N V-0,7984 15,2-0,7984
B a - 1,0027

=12,1%

Vypocet obsahu N-latek v susiné
N-100 12,1-100

N — latky = =
Ay = 86,1

= 14,06%

Tabulka 16 Vypocditané mnoZstvi N-latek dle Kjeldahla

]},uﬁka \v/,zorek Qbsah N- gt;?ﬁérNI{fétek l},uﬁka \v/’zorek Qbsah N- g;g;?}émyN_

Cislo Cislo latek [%0] [%] ¢islo Cislo latek [%0] litek [%6]
1 14,06 1 13,15
2 14,10 2 13,20

2 3 14,06 14,07 17 3 13,15 13,15
4 14,07 4 13,15
5 14,07 5 13,09
1 13,02 1 12,53
2 13,21 2 12,51

5 3 13,09 13,16 18 3 12,57 12,56
4 13,25 4 12,62
5 13,24 5 12,57
1 13,06 1 13,07
2 12,97 2 13,01

8 3 12,98 13,02 23 3 13,04 13,04
4 13,05 4 13,04
5 13,05 5 13,06
1 12,71 1 12,37
2 12,71 2 12,35

10 3 12,71 12,73 25 3 12,35 12,36
4 12,72 4 12,36
5 12,80 5 12,35
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7.1.5.2 Pomoci pristroje Inframatic 8600

Po analyze na pfistroji byly vysledky dusikatych latek zaznamenany a jsou zobrazeny

Vv tabulce 17. Méfeni na tomto piistroji je snadné a rychlé.

y Obsah | Priamérny . Primérny
Pilo. | it | Nlitek | obsan - | Bl | VEEK | o | obseh N
[%6] latek [%] latek [%6]
1 14,07 1 13,15
2 14,07 2 13,15
2 3 14,07 14,07 17 3 13,15 13,15
4 14,07 4 13,15
5 14,07 5 13,15
1 13,18 1 12,53
2 13,18 2 12,53
5 3 13,18 13,18 18 3 12,53 12,56
4 13,18 4 12,63
5 13,18 5 12,53
1 13,01 1 13,04
2 13,01 2 13,04
8 3 13,01 13,01 23 3 13,04 13,04
4 13,01 4 13,04
5 13,01 5 13,04
1 12,71 1 12,35
2 12,71 2 12,35
10 3 12,71 12,71 25 3 12,35 12,35
4 12,71 4 12,35
5 12,71 5 12,35




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 52

7.2 Grafy, diskuze, celkové hodnoceni

Graf 1 Grafické zobrazeni stanoveni vlhkosti

14,15

141

14,05

Vlhkost %0 14

13,95 -
13,9 -
13,85 -
Cislo buiiky
Legenda:
¥ Burikaé 2
¥ Buiikaé 3
¥ Buska ¢ 8
¥ Burka & 10
H  Burka ¢ 17
¥ Burka ¢ 18
4 Buska & 23
¥ Burka ¢ 28

Graf 1 zobrazuje naméfené primérné vysledky jednotlivych bunék sila. Cervena &ara
zobrazuje maximalni hodnotu dle CSN, kterou norma povoluje pro zafazeni psenice
do kategorie potravinaiska. Vzhledem k faktu, Ze buiiky jsou suSeny na obsah vody 14 %,
jsou tyto malé odchylky od této hodnoty zanedbatelné. CSN norma uvadi, Ze obsah

vlhkosti pSenice potravinaiské musi byt nejvyse 14,0 %
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Graf 2 Grafické znazornéni objemové hmotnosti
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Cislo buiiky

Legenda:

7 Objemova hmotnost stanovena piistrojem GAC 2100 BI

] Objemova hmotnost stanovena obilnim zkousecem

1 — vzorek bunky ¢. 2 5 — vzorek bunky ¢. 17
2 —vzorek bunky ¢. 5 6 — vzorek bunky ¢. 18
3 — vzorek bunky ¢. 8 7 — vzorek bunky ¢. 23
4 — vzorek bunky ¢. 10 8 — vzorek bunky ¢. 25

Graf 2 znazornuje naméfené hodnoty objemového Cisla. Pro porovnani byly pouzity dvé
metody stanoveni, a to automaticky pomoci pfistroje GAC 2100 Bl a ru¢né¢ pomoci
obilniho zkousege. Cervena &ara uréuje mezni hranici pro minimalni hodnotu objemové
hmotnosti pro zafazeni psenice do kategorie potravinafska dle CSN. Nesmi byt nizsi
jak 76,0 kg/hl.

Vysledné hodnoty pfi obou typech méfeni jsou podobné, rozdily nepatrné. Pii méteni
obilnim zkouSe¢em mohlo dojit k drobnym otfesiim, a vysledky tak nejsou pfimo shodné
s automatickym métenim. OvSem i tak maji vSechny vzorky objemovou hmotnost vyssi jak
76,0 kg/hl proto z technologického hlediska tento dilezity parametr jakosti spliuji vSechny
vzorky. Podle tohoto parametru mohou byt vSechny zkouSené vzorky, zatazeny

do kategorie potravinarska.
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Graf 3 Grafické zndzornéni Cisla poklesu
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Graf 3 znéazorniuje praimérné Cislo poklesu ve vSech builkdch sila. Cervend Cara urcuje
mezni hranici pro minimalni ¢islo poklesu. Pro zarazeni pSenice do kategorie potravinatska

jeho hodnota nesmi byt dle CSN nizsi jak 220 s.

Vsechny vzorky maji Cislo poklesu znaéné prevysujici hodnotu 220 s, z technologického
hlediska tento dilezity parametr jakosti tedy spliiuji vSechny vzorky. Podle tohoto

parametru mohou byt vSechny zkousené vzorky, zafazeny do kategorie potravinaiska.
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Graf 4 Grafické zndzornéni objemu sedimentu
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Graf 4 znazoriiuje vysledky Zelenyho testu. Cervena &ara uréuje mezni hranici
pro minimalni objem sedimentu v ml. Pro zafazeni pSenice do kategorie potravinaiska jeho

hodnota nesmi byt dle CSN nizsi jak 30 ml.

Vsechny vzorky maji objem sedimentu vyssi jak hodnotu 30 ml, ztechnologického
hlediska tento parametr jakosti vzorky spliuji. Podle tohoto parametru mohou byt vS§echny

zkousené vzorky, zafazeny do kategorie potravinarska.
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Graf 5 Grafické zndzornéni obsahu lepku
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Graf 5 znazoriuje vysledky stanoveni obsahu lepku. Cervena ¢ara uréuje mezni hranici
pro minimalni obsah lepku v %. Pro zafazeni pSenice do kategorie potravinaiska jeho

hodnota nesmi byt dle CSN nizsi jak 30 ml.

Vsechny vzorky maji obsah lepku vyssi jak 25 %, ztechnologického hlediska tento
parametr jakosti vzorky spliuji. Podle tohoto parametru mohou byt vSechny zkouSené

vzorky, zafazeny do kategorie potravinarska.
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Graf 6 Grafické zndzornéni N-ldatek
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Legenda:
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Graf 6 znazoriiuje naméfené hodnoty obsahu N-latek v 100% su$in€. Pro porovnani byly
pouzity 2 metody stanoveni, a to automaticky pomoci piistroje INFRAMATIC 600
a analyzou dle Kjeldahla. Cervena &ara uréuje mezni hranici pro minimalni hodnotu
N-latek. Pro zafazeni p3enice do kategorie potravinaiska dle CSN nesmi byt obsah N-latek
nizsi jak 11,5 %.

Vysledné hodnoty pii obou typech méfeni jsou podobné, mefeni na automatickém pfistroji
je snadngjsi a rychlejsi zptisob. Pii méteni dle Kjeldahla jsou nutné ptfesné zkuSenosti
a zru¢nost laboratorniho pracovnika. Mé&feni na pfistroji INFRAMATIC 8600 muze
obsluhovat prakticky kdokoli.
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Vsechny vzorky maji obsah N-latek vyssi jak 11,5 %, z technologického hlediska tento
parametr jakosti je splnén. Podle tohoto parametru mohou byt v§echny zkouSené vzorky,

zafazeny do kategorie potravinaiska

7.3 Celkové hodnoceni
V tabulce 17 je zobrazeno celkové vyhodnoceni stanovenych technologickych parametrt

pSenice odebrané z 8 bunck sila 23 ki I.

Kde:
A — spliiuje jakostni pozadavky pro zatazeni pSenice do kategorie potravinarska

N — nespliiuje jakostni pozadavky pro zafazeni pSenice do kategorie potravinarska

Tabulka 17 Vyhodnoceni parametrii jakosti

Buiika | Buiika | Buiika | Buiitka | Burika | Burika | Buiika | Buiika

2 5 8 10 17 18 23 25
Vlhkost [%] A A N A A N A A
Objemova
hmotnost [kg/hl] | 2 A A A A Al A A
SEDI test [ml] A A A A A A A A
Cislo poklesul[s] A A A A A A A A
Obsah  N-latek
Vv susiné [%] A A A A A A A A
Lepek [%] A A A A A A A A

Technologické vlastnosti, podle kterych se pSenice zatazuje do kategorie potravinarska,
vSechny odebrané¢ vzorky splnuji. Jedinou vyjimkou je obsah  vlhkosti
u pSenice odebrané z bunky cislo 8 (14,12 % vlhkosti) a bunky ¢. 18 (14,06 % vlhkosti).
PSenice se v bunikach udrzuji pii vlhkosti 14,0 %, tento nepatrny rozdil je zanedbatelny,
a i tak se pSenice muze =zafadit do Kkategorie potravinaiska a nasledné pouzit

pro pekarensky nebo pecivarensky primysl.

PSenice z bungk €. 2 a 5 pochazi z roku 2010, vSechny ostatni z roku 2011.
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ZAVER
Obiloviny jsou soucasti lidského jidelnicku jiz mnoho let. Nejrozsifenéjsi péstovanou

plodinou, i ve svété je pSenice obecna (Triticum aestivum). Obsahuje pfedevsim sacharidy

a bilkoviny, je cennym zdrojem vitamind skupiny B.

Technologicka jakost potravinaiské psenice je urcena nékolika hlavnimi faktory, jako
je odrida pSenice, hnojeni, klimatické a ptidni podminky. Na nasem trhu se nabizi mnoho
odriid pienice, ktera ma parametry jakosti pSenice potravinatské. UKZUZ vydava ,,Seznam
doporucenych odriid pro péstovani psenice potravinaiské

vvvvvv

na jeho chemické slozeni a na jejich zmény v dusledku reakci probihajicich uvnité zrna

pii jeho zréni, vymildni mouky, skladovani obili a mouky.

Kvalita pekarenskych a pekaiskych vyrobkl je ddna technologickymi vlastnosti mouky,

ktera se mele z obilovin.

Kritéria jakosti byla hodnocena podle platné normy CSN 46 110-2 , Psenice
potravinaiska“. Mezi technologické vlastnosti zrna, pro jeho zafazeni, je dulezity obsah
vlhkosti, objemova hmotnost zrna, obsah lepku, ¢islo poklesu, sedimenta¢ni index a

Vv neposledni fadé obsah dusikatych latek.

Cilem této prace bylo, pomoci jakostnich parametrli pSenice, zjistit, zda uskladnéna

komodita je spravné zafazena do kategorie pSenice potravinarska.

Tento zavér mizeme potvrdit, vSechny pSenice uskladnéné v sile spole¢nosti NAVOS, a.s.
a oznaceny jako pSenice potravindiskd opravdu spliuji vSechny CSN a mohou byt déle
distribuovany a zpracovavany v pekarenském ¢i pecivarenském primyslu, byt soucasti

lidského jidelnicku pro své vyhovujici technologické vlastnosti.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

CsU Cesky statisticky tGfad

FAO Organizace pro vyzivu a zemedélstvi

NIR Near Infrared Spectroskopy (Blizké infracervena spektroskopie)
OSN Organizace spojenych narodii

SZIF Statni zemédé&lsky intervencni fond

UKZUZ Ustiedni kontrolni a zkusebni ustav zemédélsky

ZZN Zemédelské zasobovani a nakup

um mikrometr
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