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§ Nové sméry v hodnoceni jakosti potravinarské péen[ce
Cast |: Hodnoceni z pohledu odriidového zkusebnictvi UKZUZ Brno

RNDr. F. Novotny, CSc., UKZUZ Brno, RNDr. K. Hubik,
Zemédeélsky vyzkumny ustav Kroméfiz, s.r.o.

Stale se zvysujici poCet povolenych odrid a jejich Siroky sortiment na trhu s osivy
a v souCasné dobé i riznorodost pozadavku zpracovatell stavi zemédélce pred zasadni
faktoru, kterym je odrida, vyzaduje proto soustavnou fadu informaci o
hospodarskych a kvalitativnich viastnostech starsich i novych odrid ke zvoleni optimalni
odridové skladby pro dany péstitelsky cil.

K dosazeni péstitelského uspéchu je proto nutné krome jiného stanoveni
uzitkového sméru (potravinarsky, krmny, vyroba osiva) a volba nejvhodné;jsi odridy pro
zvoleny ucel a dané klimatické a padni podminky.

Veskera prace odboru odriidového zkudebnictvi UKZUZ je smérovana na plnéni
ukolu, vyplyvajicich ze zakona 92/1996 Sb. Pro zkou$eni odrid jsou ke vSem plodinam
vypracovany a sjednoceny metodiky pokusu. Po jejich vypracovani projdou oponentnim
Fizenim a jsou pfedany na MZe CR. Ve vSech pfipadech prolina snaha vyjadfit geneticky
rozdil mezi odridami, poznat, jak se odrady budou chovat za danych specifickych
podminek, tedy ve svém dasledku stanovit vhodnost odrud pro rizné lokality a stanovit ve
svém zakladeé jejich uzitnou hodnotu (viz znéni zakona 92/96 Sb.). Vysledky vyzkum
uskute¢nénych v oblasti kvality rostlinnych produktl u nas i v zahranici dokazuiji, jak
variabilni je latkova skladba i technologicka kvalita nejen v paleté druh( a odr(d, ale i u
jedné a téze odrudy vlivem plasobeni vnéjSich podminek béhem vegetace, sklizné a
skladovani.

O zarazeni odrdy pSenice do kategorie pSenice potravinarské rozhoduje
technologicka jakost. Ta je ovlivnéna Fadou faktor(, které je mozno shrnout do dvou
zakladnich skupin:

Podle zpusobu dal$iho vyuziti budou odrady pSenice na zakladé odpovidajicich
technologickych parametrd rozdéleny na:

pSenice pro pekarenské zpracovani (uréené pro vyrobu prevazné kynutych tést)
pSenice pecivarenské pro vyrobu keksu a susenek (bisquitové)

pSenice pro specialni pouziti (vyroba Skrobu a lihu)

krmné pSenice

V této ¢asti se zamérime na hodnoceni prvni skupiny - pSenice pro
pekarenské zpracovani.

Vzhledem k procesu pfiblizovani CR ke vstupu do EU je nutné sladit metody
hodnoceni technologické jakosti potravinaiské pSenice pro pekarenské ucely pfi
registraCnim fizeni s praxi v téchto zemich.

Zemé EU vychazeji pfi hodnoceni kvality odriid ze Smérnice EEC 2062/81 z
r.1981. Tato smérnice stanovuje minimalni kritéria pro posouzeni pekarské kvality odrid
pSenice. Ve vétsiné zemi je napliiovana Rapid Mix Testem, pfipadné jeho modifikacemi.
Zakladem tohoto testu je méfeni objemu peciva, ziskaného pfesné definovanym postupem
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v pekarském pokusu. Do komplexni klasifikace odridy se promita kromé celkového
konecného bodového hodnoceni, vyjadieného kvalitou peciva - tedy zejména jeho
mérnym objemem - i fada dalSich znakl nepfimého hodnoceni. Zemé EU nepouzivaji jako
kritéria obsah mokrého lepku, ale hodnoti obsah dusikatych latek (hruba bilkovina) a
Zelenyho sedimentacni test (ma vySsi korelacni vztah k pekafské kvalité nez obsah
mokrého lepku).

V nasem ustavu jsme provedli do sou¢asné doby hodnoceni série 28 pokusu z let
1992 - 1996 podle kritérii dosud platnych, ale rozSifenych o fadu dalSich ukazatelu, v&etné
pekarského pokusu s vyuzitim RMT. Ma-li byt hodnoceni vyuzitelnosti odrid pSenice
objektivni, tzn. vezmeme-li v ivahu rozliSeni odriid do skupin podle zpusobu jejich dal§iho
vyuziti, bylo tfeba naSe stavajici kritéria pfehodnotit.

Na zakladé uvedenych skutecnosti bylo v pribéhu dvou poslednich let proto
jednano o nutnosti provedeni zmén v oblasti kritérii potravinarské pSenice pro pekarenské
zpracovani s prihlédnutim ke zpusobu hodnoceni a kritériim pouzivanych v zemich EU a v
dusledku toho zavést v hodnoceni jakosti kritéria béZzna v téchto zemich. Jde pfedevsim o
obsah N-latek (hruba bilkovina) a sedimentacni test pro zjisténi viskoelastickych vlastnosti
lepkové bilkoviny, které dominantnim zpisobem ovliviuji celkovy objem peciva. Tedy
prejit na hodnoceni podle dalSiho zpusobu vyuziti odrud.

V zemich EU se pouziva pro stanoveni sedimentacni hodnoty Zelenyho test, ale
laboratorni vybaveni pro jeho realizaci je finanéné znacné nakladné. Bude vsak tfeba v
blizké budoucnosti pfejit na tento zpusob hodnoceni, protoze jeho hodnoty jsou ve
srovnani s SDS testem, pouZivanym dosud v CR na nizsi hladiné objemu sedimentu.
Kfivky SDS a Zelenyho testu naznacuji sice shodny smér, ale v jinych hladinach, na jiné
urovni. Je tfeba vS8ak upozornit, ze hodnoty SDS testu jsou ve statisticky vysoce
prikazném korelaénim vztahu k objemu peciva a rheologickym vlastnostem tésta.

Pro hodnoceni pSenice bylo také tfeba vymezit kritéria pro hodnoceni jednotlivych
odrud potravinarské pSenice pro pekarenské zpracovani pfi registraénim fizeni. Hodnotici
kritéria jsme rozdélili podle vyznamu na hlavni a doplfikova.

Hlavni kritéria - hodnoceni jednotlivych odrad (SOZ, SDO):
1. Rapid Mix Test
2. Obsah bilkovin (N x 5,7)
3. Seditest (zatim SDS podle Axforda, norma Zemédélského normaliza¢niho
stfediska PN 232/92, postupné bude nahrazena Zelenyho testem)
4. Cislo poklesu
5. Objemova hmotnost
6. Vaznost mouky

Doplnkova kritéria pro hodnoceni odrad:
1. Obsah mokrého lepku (nahradit Gluten Indexem na pfistroji Glutomatic)
2. Farinografické udaje
= vyvin tésta
= stabilita tésta
= pokles stability tésta
3. Obsah popele v zrné pSenice
4. Tvrdost zrna
5. Hmotnost tisice zrn
6. Vytéznost mouky T-550
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Nas navrh kritérii pro hodnoceni jednotlivych znaku a roztfidéni odriid pSenice do
skupin podle kvality zahrnuje proto pfima i nepfima hodnoceni. Na jejich zakladé je
kategorie potravinarské pSenice pro pekarenské zpracovani délena do nasledujicich
skupin:

- Elitni pSenice E, které jsme u nas dfive oznacCovali jako velmi dobré,
zlepsSujici

- Kvalitni psenice A, u nas dfive oznaCovana jako dobra, samostatné
zpracovatelna

- Chlebova psenice B, podle naseho hodnoceni odrudy doplrikove,
zpracovatelné ve smési.

Odrady pSenic nevyhovujici svymi technologickymi parametry jako pSenice pro
pekarenské ucely budou zafazovany do skupin pSenic pecivarenskych a pro jiné ucely
(krmné pouziti, vyroba Skrobu, lihu a podobné).

Vzhledem k tomu, Ze nékteré kvalitativni znaky hodnoceni jakosti odrad pSenice
jsou ovlivnény ro¢nikem (tedy pribéhem meteorologickych podminek béhem roku), bude
tfeba eliminovat kolisani hodnot kritérii v letech vyuzitim standardni odridy. Pro ozimé i
jarni odrtidy pSenice byly vybrany vhodné standardni odrlidy s pozadavkem na malé
kolisani kvalitativnich znakl na stanovistich a v pokusnych letech a také vétsi osevné
ploSe nez jiné odridy stejné kvalitativni skupiny.

Podle kvalitativnich znakd standardni odrady zaroveri budou vybrana vhodna
pokusna mista.

Pro vySe uvedena hlavni a doplrikova kriteria bylo tfeba vypracovat na zakladé
vysledku let 1992 - 1996 rozpéti hodnot v bodovém hodnoceni (stupné 1 - 9) podle odrad
pé&stovanych v CR a to s ohledem predevdim na pekafskou kvalitu odrad. Je to nutné z
toho dlivodu, Ze v zahranici jsou péstovany jiné odridy s odliSnymi charakteristikami a v
jinych meteorologickych a klimatickych podminkach. Nasledné pak bude mozno na
zakladé bodového hodnoceni zafadit zkouSené odrudy do vySe uvedenych skupin
kategorie potravinafskych pSenic pro pekarenské zpracovani.
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PovSimnéme si nyni trochu podrobné;ji jednotlivych hlavnich a doplfikovych
parametr( technologické jakosti, pouzivanych pro hodnoceni potravinéfsk;’(ch p’éenic pro
pekarenské ucely v registraénim fizeni Odboru odridového zkusebnictvi UKZUZ.

Cislo poklesu - CSN ISO 3093 - (viskotest, Hagbergovo &islo, Falling Number) se
stalo v Evropé pouzivanym kritériem pro odhalovani poskozeni zasobnich latek
endospermu pSeni¢ného zrna hydrolytickymi enzymy, syntetizovanymi v zrné v disledku
startu procesu kliCeni zrna v klasu pfed sklizni vlivem nadmeérného pfijmu vihkosti.

Porostlé zrno (€innost vlastni alfa-amylazy endospermu zrna a alfa-amylaz nizSich
hub) ma nizké &islo poklesu. Nizké CP snizuje pekaiskou kvalitu zeslabenim pruznosti
stfidy peciva. PeCivo ma obvykle maly objem, nevhodnou vyvazanost, tésto je lepivé a
téZzko zpracovatelné.

Sedimentacni test v prostiedi SDS - (PN-232/93) pro vyslednou technologickou
jakost potravinarské pSenice neni dllezity pouze obsah bilkovin ¢i mokrého lepku, ale
predevsim viskoelastické vlastnosti téchto bilkovin, umoziujicich fermentaéni procesy v
tésté (kynuti).

Tim se stava dulezitym technologickym kritériem viskoelastické kvality lepkovych
bilkovin. Pomoci SDS-testu podle normy PN-232/93, se vyfadi nevhodné odrdy pro
pekarenské zpracovani.

Hruba bilkovina (HB) (CSN ISO 1871) - obsah je pfedevsim ovlivnén mineralnim
hnojenim, podminkami ro¢niku a odridou. Stoupajici obsah HB pozitivné pusobi na
chovani peciva pfi pec€eni.

Tento parametr Ize snadnéji a s vétsi pfesnosti determinovat analytickou technikou
(napf. NIR techniky). Tim bude eliminovano zdlouhavé a méné pfesné stanoveni obsahu
mokrého lepku.

Obsah lepku - (CSN ISO 5531, CSN 46 1011) Lepkova bilkovina vznika v procesu
hnéteni tésta ze zasobnich bilkovin endospermu zrna. Obsah lepkové bilkoviny spolu s
jejimi viskoelastickymi vlastnostmi se podileji na technologické jakosti potravinarské
pSenice. Ne vzdy samotny vysoky obsah lepku bez zjisténi jeho viskoelastickych
vlastnosti znamena vysokou technologickou jakost pSenic¢né odrudy.

Tento parametr Ize ovlivnit agroekologickymi opatfenimi, pfedevsSim dusikatym a
draselnym hnojenim.

Na zakladé naSich vysledki mUzeme fici, Ze obsahu mokrého lepku v zavislosti na
objemu a kvalité peciva byl pfipisovan nespravny vyznam.

Objemova hmotnost - (CSN 46 1011, &ast 5) Je ukazatelem mlynafské jakosti,
souvisi s vytéznosti mouky. Zavisi na péstitelskych podminkach, ro€niku, zdravotnim
stavu, polehlosti a odrudé. V meteorologicky nevhodnych ro&nicich byva jednim z
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Hmotnost tisice zrn - (ISO 520) je ovlivnéna odriidou, podminkami ro¢niku.
Vaznost mouky - je zavisla na obsahu bilkovin, poskozenych Skrobovych zrn a
polysacharidl neSkrobového typu (pentosany).
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Je ovlivnéna takeé tvrdosti na, protoZze mouka z tvrdozrnnych odrud vykazuje vétsi
mechanické poskozeni Skrobu a v disledku toho vaze vétsi mnozstvi vody nez mékké
pSenice. Vaznost mouky je méfitkem vytéznosti a stability tésta.

Obsah popela - (CSN ISO 2171) souvisi s technologii vyroby mouky.
Tvrdost zrna - koreluje s technologickymi parametry.

Objem peciva - (smérnice ECC 2062/81) je stanoven po pribé&hu Rapid Mix Testu
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mife svym vyznamem zafazeni odrud do kvalitativnich skupin.

Komplexni hodnoceni peciva - v bodovém hodnoceni zahrnuje kromé mérného
objemu peciva dalSi posouzeni pfedevsim vlastnosti tésta a peciva, jako napf. pruznost
tésta, povrch tésta, lepivost tésta, vyvazanost peciva, hnédnuti peciva, stejnomérnost
poru, pruznost stfidy a chut peciva.

Pfi hodnoceni odriid psenice a jejich zafazovani do skupin a tfid za pouziti
devitibodové stupnice je treba brat v ivahu minimalni pozadavky v hlavnich
kritériich pro jednotlivé stupné. V pripadé, ze odrada v hlavnich znacich nedosahuje
pozadovaného stupné, snizuje se i jeji celkové hodnoceni.

Tato informace o novém kvalitativnim rozdéleni potravinarské psenice je prvni
Casti, po které bude nasledovat prehled zarazeni odrid do skupin podle novych
kritérii a charakteristiky pro dalSi skupiny potravinarské psSenice podle jejich
nasledného vyuziti.




