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ABSTRAKT

Tato bakalarska prace je zamétena na zjisténi technologickych parametrti odriid pSenice
ozimé laboratornimi rozbory. Dale popsani riznych druht technologického zpracovani se
zaméfenim na parametry pro vstupni surovinu. Na zdkladé téchto zjisténych udaji byl vy-
tvofen excelovy sesit slouzici k rychlému zatazeni vzorka odriid pro jednotlivé druhy zpra-
covani. Rozbor veskerych vzorkl byl provadén v zdvodni laboratofi firmy Oseva a.s. se sid-

lem ve Bzenci.

Kli¢ova slova: pSenice ozimd, pSenicné pivo, lih, mouka, skrob

ABSTRACT

This bachelor thesis is focused on the determination of technological parameters of winter
wheat varieties by laboratory analyzes. Further description of certain types of technological
processing with focus on input raw material parameters. On the basis of these data, an excell
workbook was created for the rapid inclusion of the samples of the varieties for the individual
types of processing. Analysis of all samples was carried out at the Oseva a.s. based in

Bzenec.

Keywords: winter wheat, wheat beer, alcohol, flour, starch



Chtél bych vyjadiit velky vdék viem mym zndm{m a roding, za to Ze b&éhem psani a prové-
déni experimenti se mnou méli velkou trpélivost. Obzvlasté bych chtél podékovat vedouci
mé bakalaiskeé prace doc. RNDr, Ivé BureSoveé, Ph.D. za cenné rady a pfipominky.

“Prozatim jsem nevidél feeni problému, které by neodhalilo dalii problém, nedostatek,
anebo alespori otdzku,*

Vit Kundera 2018
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UVOD

Pienice patii ve svéi¢ mezi majoritné péstované plodiny. Byla jednou z prvnich rostlin, kie-
rou Clovek zacal péstovat pro svou vizivu. PSeniéné zrno je vybornym zdrojem sacharidi,
také bilkovin tuki a minerdlnich latek. Oviem obsah téchto sloZek se kazdoro¢né lisi. To je
zptisobeno celou fadou faktor. MtiZzeme ¢astetné ovlivnit mnozstvi téchto slozek. Také tvto
slozky umime za pomoci mnoha metod stanovit. CimZ dostaneme velké mnozstvi dat. A
prave tyto data ndm feknou jakost pSenice popiipadé druh nejlepsiho zpracovani. O tomto
tato bakaldiska price je. Je o vytvofeni excelového sefitu, ktery po zadani dat sdéli jakost
plenice a idedlni druh zpracovéani.
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I. TEORETICKA CAST
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1 CHARAKTERISTIKA ZRNA PSENICE OZIME

PSenice je univerzalni kulturni plodina péstovana po celém svéte. NejspisSe vznikla samovol-
nym kiiZzenim riznych travin. PSenice se péstuje piedevsim pro Gcely vyzivy jak lidi, tak 1
hospodaiskych zvitat. Postupem Casu se stava strategickou plodinou pro jeji vyuziti v pri-
myslu. V Ceské republice se stala dominantni plodinou od 70. let minulého stoleti. Je to
jednoleta travina. Kazdoroéné se vysazuje a zabira tfetinu osevni plochy v Ceské republice.
Z botanického hlediska se pSenice d€li na dva druhy: pSenice seta (Triticum aestivum L.) a
pSenici tvrdou (Triticum durum). PSenici setou dale délime dle doby vysadby na ozimy a
jafiny. PSenice ozima se vysazuje na podzim a sklizi v 1ét¢€ na druhy rok. PSenice jarni se
vysazuje na jafe a sklizi v 1ét€ téhoz roku. Pro potravinarské ti¢ely vyuzivame pouze zrna.

Zrno je v horni ¢asti rostliny, jak lze vidét na (obr. 1) [1, 9].

1.1 Popis rostliny

PSenice je jednoleta travina. Stébla jsou duta vysoka, pfima s klouby. Vrchni ¢ast rostliny se
nazyva klas. V klasu jsou uloZena zrna, kterd jsou obalena pluchami. Klas je na vrcholu
stébla. Ve spodni Casti stébla jsou koteny, které upeviuji celou rostlinu. Kazda odriida ma
odlisné vlastnosti, které naptiklad zajist'uji tvar zrna vhodny na druh zpracovani, pro ktery
byla péstovana. Rostlina pSenice (obr. 1) je vysokéd od 40 do 120 cm. OvSem vyska zaleZi na
odridé. V dnesni dobé existuje velké mnozstvi riiznych odriid pSenice. Dne$ni odriidy pSe-

nice poskytuji vysoké vynosy na hektar. V priiméru jde o vynosy 4,5 — 7,0 t/ha [32].

Obr. 1: Rostlina psSenice ozimé
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U nas se vysazuje spise pSenice ozima. Coz je vyhodné z toho diivodu, ze v naSich podmin-
kach poskytuje vyssi vynosy a je vhodnd k vyrob¢ biologicky kypten¢ho peciva. Tudiz by
prevazné méla spliovat pozadavky na pekarenskou psenici. Coz ovSem také zalezi na odrade
pSenice, podnebi, lokalité, predplodiné, dobou slunec¢niho svitu, hnojeni, ptipravé pidy a na

srazkach [1, 9].

PSenice jakozto kulturni plodina se na naSem uzemi péstuje tisice let. S postupem let se kii-
zila s dal$imi travinami a tim ziskavala dalsi vlastnosti. Za nejvétsi zmeénu pSenice se zaslou-
zil Norman E. Borlaug. Diky svym experimentim ziskal pSenici, ktera dosahovala vysky
okolo 50 cm, ale hlavné méla vice obilek. Za svou praci dostal v roce 1970 Nobelovu cenu

zamir [1, 9].
Taxonomické zatazeni pSenice ozimé
Celed’: Poaceae
Podceled’: Pooideae
Kmen: Triticeae
Rod: Triticum wheat

Druh: Aestivum
[2]

1.2 Popis zrna

Zrno pSenice je zluto-hnéd¢ zabarvené v plné zralosti. Na rostliné je chranéné pluchou, ktera
se béhem procesu ¢isténi odd€luje. Zrno 1ze rozdélit na tii hlavni €asti. A to sice na obalové
vrstvy, kli¢ek a endosperm. Obalové vrstvy jsou pievazné slozeny z celuldzy a jsou v nich
uloZeny mineralni latky. Klicek, jenz lze vidét na (obr. 2) ve spodni ¢asti, tvofi asi 1/3 celé
obilky. Kli¢ek je zarodek nové rostliny. Je v ném uloZen témét veskery olej. Endosperm
tvoti 2/3 celé obilky. V ném se nachézi hlavné zasobni polysacharid skrob a bilkoviny po-

ttebné k rastu nové rostliny, jak je vidét na (obr. 2) [2].
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Obr. 2: Priirez obilkou [3]

1.3 Chemické sloZeni zrna

Zrno z chemického hlediska je pfevazné slozeno ze zasobniho polysacharidu skrobu. Ten je
ulozen ve Skrobovych granulich, které jsou obaleny bilkovinou ¢asti. To je ulozeno v endo-
spermu obilky. Dals$i vétsi ¢asti je zarodek, kde je uloZena vétsina lipidii. To vSe je zabaleno
v obalovych vrstvach tvofenych, které se skladaji z celulézy. V obalovych vrstvach jsou

uloZeny prevazné mineralni latky.

1.3.1 Obsah dusikatych latek

Dusikaté latky (N-latky, hrubé bilkoviny) jsou zakladnim stavebnim kamenem Zzivych sys-
témt. Jsou to polymery aminokyselin. Z vyzivového hlediska je 1ze d¢€lit na bilkoviny pl-

nohodnotné a neplnohodnotné. PInohodnotné bilkoviny jsou takové, které maji vhodné za-
stoupeni vSech esencidlnich aminokyselin. V obilce jsou bilkoviny mezi amyloplasty obsa-

hujicimi zasobni polysacharid Skrob. Bilkoviny se klasicky rozdé¢luji dle své rozpustnosti

[4].

1.3.1.1 Albuminy

Albuminy jsou dobie rozpustné ve vodé. Mezi n¢ patii leukosin ptitomny v pSenici [4].
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1.3.1.2 Globuliny

Globuliny jsou mirné kyselé bilkovinné frakce rozpustné ve ziedénych roztocich soli. Pse-

ni¢nym globulinem je bilkovina edestin [4].

1.3.1.3 Gluteliny

Gluteliny nejsou rozpustné v solnych roztocich a ve vodé. Nicméné se rozpoustéji ve slabé

koncentrovanych roztocich kyselin a zasad. PSeni¢né gluteliny se oznacuji jako gluteniny

[4].

1.3.1.4 Prolaminy

Prolaminy, se obdobné¢ jako gluteliny taktéZ nerozpoustéji v solnych roztocich a vodé. Jsou

dobte rozpustné 70 — 85% roztoku etanolu. PSeni¢né prolaminy se oznacuji jako gliadiny

[4].

1.3.1.5 Lepek

Lepek je jednou ze strategickych surovin. Vznikd v pSenicné mouce spojenim gliadinu a
gluteninu za spotteby vody a dodanim mechanické prace. Takto se vytvoii trojrozmérna bil-

kovinna matrice, jez do sebe zachytava skrobova zrna [4, 9].

1.3.2 Skrob

Skrob je v obilce zasobnim polysacharidem. Je uloZen v tzv. §krobovych granulich, které
tvoti jadro obilky endosperm. Tyto granule vznikly vyplnénim amyloplastii bunék Skrobem.
PSeni¢ny skrob se rozdé€luje na dvé frakce. A to sice Skrob A — velkozrnny Skrob a Skrob B
— drobnozrnny §krob. Skrob je slozen z mnoha jednotek glukozy. Tyto jednotky jsou slozeny
do dvou hlavnich jednotek. Jednotky jsou amylosa a amylopektin, které jsou plnivem bilko-

vinné matrice [4, 5, 9, 18].

Skrob A ve formé granuli se rozmérové pohybuje v rozmezi od 10 do 40 um. Tato frakce
Skrobu je izolovana jako Cisty Skrob. V poslednich letech se Skrob stal tzv. strategickou su-
rovinou. Je hojné vyuZzivan napiiklad v potravinafstvi pii vyrobé lihu nebo jako zahust'ova-
dlo do instantnich omacek [4, 18].

Skrob B ve formé granuli se rozmérové pohybuje v rozmezi od 2 do 10 um. Tato frakce byla
pted lety nevyuZitelna a likvidovala se jako odpad z vyroby. Nyni lze z né&j vyrobit lih at’ uz

potravinaisky, technicky ¢i jako vstupni surovina na piiklad na vyrobu octu [4, 18].
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1.3.2.1 Amyloza

Amyloza je ve vodé dobfe rozpustnd na €iry roztok, ktery je jen malo viskozni. Po zéhfevu
netvoii gel. Je to zplisobeno linearnim nerozvétvenym fetézcem slozenym z glukézovych

jednotek [4].

1.3.2.2 Amylopektin

Amylopektin je ve studené vodé nerozpustny. Zahfevem na teplotu pohybujici se okolo 70
°C mazovati. Postupné s voln¢ snizujici se teplotou se takovému roztoku zvySuje viskozita.

Tim ziské&va vlastnosti gelu [4].

1.3.3 Voda

Voda se v obilce nachézi jak ve form¢& véazané, tak i volné. Po sklizni jakékoliv obiloviny
nastava urcita doba skladovani. Z tohoto diivodu se musi sledovat vlhkost, aby pSenice ne-
mela nevratné technologické vady. Vyssi vlhkost zrna by znamenala nebezpeci samoza-

hievu. Déle pfi vyssi vlhkosti se mohou pomnozit mikroorganismy [9].

1.4 Definice parametri

Parametry vstupni suroviny jsou pro kazdého zpracovatele jakékoliv suroviny znamka kva-
lity. U pSenice to neni vyjimkou. Proto jsou nyni popsany sledované parametry pSenice.
1.4.1 Vlhkost

Lze ji stanovit suSenim do konstantni hmotnosti. Vysledek se udava v procentech s ptesnosti
na jedno desetinné misto [%] [4, 7, 8].

1.4.2 N-latky

N-latky se stanovuji jako obsah bilkovin v pSeni¢ném Srotu. Pro pSenici byl stanoven spe-
cidlni pfepocitavaci faktor 5,7. Lze je stanovit pomoci spektroskopie blizké infracerve-
nému spektru, neboli NIR. Vysledek je uveden s piesnosti na jedno desetinné misto v pro-

centech [%] [4, 5, 10].

1.4.3 Lepek

Lepek je slozen z gliadinu a gluteninu. Lze ho stanovit pomoci NIR — technologie, vysledek

je udavan v procentech s ptesnosti na jedno desetinné misto [4, 10].
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1.4.4 Cistota osiva

Cistota osiva je procentni podil zrn jednoho druhu. CoZ je zajisténo procesem zvanym &is-
téni, které ma za cil odstranit co mozna nejvetsi podil piimesi a necistot. Jako pfimési jsou
uvadény dalsi kulturni semena jako tieba zito, oves kukufice, atd.. Ty lze vcelku dobfe od-
délit z celé fury. Dale mohou byt pfitomny Skodlivé necistoty. Jsou to dal$i semena jinych
rostlin nebo houby, které obsahuji latky ohrozujici zivot anebo snizuji organoleptickou, tech-
nologickou hodnotu. Mize to byt napt. namel, nebo-li pali¢kovice nachova, coz je houba
zachycujici se na obilce, tvofici ¢erné vyrostky. Neskodné necistoty jsou napft. hrudky hliny,
kaminky nebo mrtva téla Sktidcti. Udava se v procentech s pfesnosti na jedno desetinné misto

[Y6] [6, 7].

1.4.5 Hektolitrova vaha

Hektolitrové vaha, nebo-li také objemova hmotnost, je hmotnost zkouseného vzorku, ktery
zaujimé pfedem definovany objem zkusebni komory. Jejich pomér se rovna objemové hmot-
nosti. Obvyklou jednotkou je hmotnost v kilogramech na jeden hektolitr [kg * hl™1]. Vysle-

dek se udava s piesnosti na dvé desetinna mista [7].

1.4.6 Klicivost

Kli¢ivost je procentni podil zrn, kterd jsou schopna za vhodnych podminek vytvofit morfo-
logické znaky, nebo-li vyklicit. V praxi se zkouma, zda-li po ur¢enych dnech kli¢eni vznikly
na obilce tfi kofinky a dostate¢né velka sttelka, coz je budouci télo rostliny. Vysledek se

udéava v procentech s piesnosti na cela procenta [%] [9].

1.4.7 Sedimenta¢ni hodnota (Zelenyho test)

Sedimentacni hodnota, nebo-li také Zeleny sedimentacni objem jak uvadi Prof. Zimolka, je
ukazatelem kvality pSeni¢ného lepku. Hodnoti se objem sedimentu vznikajici ze suspenze
jemné namleté mouky s obsahem popelovin do 0,60 %. Mouka se okyseli kyselinou mlécnou
za urc¢enou dobu. Diky tomuto testu lze zjistit jakost lepkovych bilkovin pSenice. Moderné&;jsi
zpusob stanoveni je pouziti NIR technologie. Jednotkou jsou mililitry [ml]. Vysledek je uve-

den s piesnosti na celé mililitry [7, 8, 10].
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1.4.8 SDS — sedimentacdni test

SDS — sedimentacni test (NIR — technologie pouziva zkratku ,,sedi®) také hodnoti kvalitu
pSeni¢ného lepku. Rozdil je, Ze zde se pouziva namlety Srot. Jako ¢inidlo se pouziva do-
decylsulfat. Taktéz se hodnoti vySka sedimentu v mililitrech jako u Zeleny testu. OvSem
vysledky jsou odlisné. Sedi byva o 20 — 40 ml vyssi nez Zeleny. Proto je minimalni hodnota
pro pekarenskou psSenici 47 ml. Opét je modernéj$im zplisobem stanoveni NIR — technolo-

gie. Vysledek je udavan v mililitrech [ml] s pfesnosti na celé ¢islo. [10, 34]

1.4.9 Cislo poklesu

Cislo poklesu je hodnota uréujici kombinaci aktivity a mnozstvi enzymu o-amylazy. Jedna
o metodu sledujici zménu viskozity suspenze pSeni¢ného Srotu nebo mouky. Metoda je za-
lozena na bobtnani Skrobovych zrn. Okolo teploty 60 °C dojde ke zmazovaténi Skrobovych
zrn a tim jsou piistupnéjsi enzymu a-amylazy. Sleduje se doba, po kterou pada specidlni
michadlo viskozimetrickou zkumavkou. Jednotkou jsou sekundy [s]. Vysledek je uveden

s presnosti na celé sekundy [4, 7].

1.4.10 Hmotnost tisice semen (HTS)

Hmotnost tisice semen se pro tuzemského zdkaznika stanovuje napoc€itanim 500 zrn a jejich
zvazenim. Mé&feni se provadi dvakrat. JestliZze se hmotnost dvou davek po 500 semen nelisi
o vice jak 5 %, hmotnosti se sectou. Soucet je hmotnosti tisice semen. Také se uvadi jako
hmotnost tisice zrn (HTZ). Jednotkou jsou gramy [g]. Vysledek je uveden s presnosti na dvé

desetinnd mista [6].
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2 VLIV LOKALIT A DALSICH FAKTORU NA KVALITU PSENICE

Vliv lokalit a dalSich faktori na kvalitu pSenice urcuje vyslednou jakost pSenice a tim urceni
jejiho nejvhodnéjsiho zpracovani. Vyznamneé ovlivituje vyslednou jakost pSenice prib¢eh po-
Casi béhem vegetacni doby. Pfi svém rlstu pSenice prochédzi nékolika dilezitymi fazemi
rustu. Tyto faze jsou kli¢eni, vzchazeni, odnozovani, sloupkovani, metani, kveteni a zralost.
V prvnich Sesti fazich je nejdilezitéjsi dostatecna vlhkost a teplota, jak Ize vidét na (obr. 3).
Tudiz mésic pied sklizni vzhledem ke srazkam, hodin slune¢niho svitu a teploté jsou nejdu-
Casté destd maji za nasledek snizeni obsahu dusikatych latek a zvy3eni obsahu 8krobu. Coz
znamena, ze Casty dést’ jednak vyplavi dusik z pidy, coZ ma za nasledek jeho nedostatek.
Také pfi vyS$$Sim pfijmu vody, rostlina zvySuje mnozstvi Skrobovych zrn za stile stejného
mnozstvi dusiku. Z tohoto diivodu odridy péstované v ro¢nicich s velkym mnozstvim srazek
maji vy$$i mnozstvi Skrobu a niz$i mnozstvi N-latek. Naopak odridy péstované v roc¢nicich
s niz§im mnoZstvim srdzek maji niz§1 mnozstvi Skrobu a vy$si mnozstvi N-latek. Pfi nizsich
srazkéch v obdobi dozrévani se utvaii kvalitnéjsi lepek [12, 14].

Hektolitrovou vahu ovliviiuje teplota v obdobi tvorby zrna. Vyssi teplota v tomto obdobi
vyrazné snizuje hektolitrovou vahu. Cislo poklesu ovliviiuji srazky v obdobi skliziiové zra-
losti. Pfi vySSich srazkach miiZze dojit k porlstani zrna a to ma za nasledek snizeni ¢isla
poklesu. Sedimenta¢ni hodnota, stanovuje se pomoci Zelenyho testu, je prevazné€ ovlivnén

odrtidou pSenice. Vn¢j$i podminky jej pouze malo ovliviuji [11, 12, 13, 14].

wxr e Teplé
Vyssi teplota bez vykyvil suché
pocasi
Dostatecné srazky
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Obr. 3: Podminky pro rust pSenice vhodné k pekarenskému zpracovani
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3 POTRAVINARSKE VYUZITI ZRNA

Jak jiz bylo poukézano, pSenice je univerzalni plodinou. Jeji jakost ovliviiuje odrada, priabeh
pestovani, prabeh pocasi a také lokalita. Lze ji vyuzit v mnoha druhi vyrob. Majoritnimi
zpracovateli jsou mlyny, které pSenici semelou na mouku. Mouku zase majoritn¢ vyuzivaji
pekarny. Nicméné z pSenicné mouky Ize ziskat Skrob a lepek, coz jsou strategické suroviny.
Pti separaci Skrobu se ziskava i mén¢ vyuzitelnd frakce Skrobu, ktera Ize vyuzit na vyrobu
lihu. Dale 1ze pSenici vyuzit na vyrobu tzv. bilych piv. OvSem nejprve je tieba z pSenice

udélat slad. PSenici Ize vyuzit na vyrobu netradi¢nich produktii [15].

3.1 Mlynské zpracovani

Mlynské zpracovani pSenice zacina pti vykupu od zemédéleii. V ptipadé vykupu nemotené
pSenice ozimé od firmy Oseva a.s., je vyhodou, Ze 1ze vynechat krok ¢isténi. Dalsi vyho-
dou je n€kolik laboratornich rozbori, coz ulehcuje sestavit mleci smés na tzv. zdmel.
Zamel je smés nekolika odrid pSenice (vétSinou se misi 3-5 odrid) sestaveny tak, aby vy-
slednd mouka odpovidala pozadavkim koncového zpracovatele. Dle zjisténych hodnot za-
melu se mouka d¢€li na silnou, normélni a slabou. Silnd mouka je vhodna pro vyrobu tésto-
vin. Normalni mouka je standardni a lze ji dale zpracovavat na mnoho druhti peciva. Slabé
mouky jsou vhodné jen na miseni se silnymi moukami k dosazeni standardni kvality [15].
Po sestaveni smési na zamel nasleduje krok ¢iSténi, coz v ptipad¢ suroviny z firmy Oseva
a.s. je zbyte¢nym krokem. Vyc¢isténa obilnd masa jde na zpracovani. U pSenice mleti pro-
bih4 ve tfech krocich a to Srotovani pasaze, lusténi krupic a vymilani. Pfi prvnim Srotovani
dochézi k opatrnému otevieni zrna. Srotovacich pasazi je nékolik po sob&. Nyni se pie-
vazné pouziva postaveni ryh hibet/hibet v prvni pasazi, coZ minimalizuje mnozstvi nece-
lych ¢asti obalovych vrstev. Dalsi pasaze vétSinou maji postaveni ryh ostti/ostii, predstihu
1:2. Cilem Srotovani pasazi je ziskat maximalni podil krupic. Nasleduje krok lusténi kru-
pic, ktery ma za cil rozdélit krupice dle velikosti ¢astic a mnozstvi ulpélych obalovych vrs-
tev. Pouziva se postaveni ryh hibet/hibet v predstihu 1,0:1,3-1,5. Poslednim krokem je vy-
milani. To m4 za cil drceni krupic na mouky a vymilani zbytk endospermu z obalovych

vrstev. Je provadéno na ptevazné na hladkych valcich s predstihem 1,0:1,4-1,5 [16, 17].

3.2 Pekarské vyrobky z pSeni¢né mouky

vvvvvv

vstupni surovinou piimo pSeni¢né zrno, pekarny jsou majoritnim odbératelem mouky.
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V mlynu pii zad€lavani smesi na zdmel, musi vrchni mladek brat ohled na ptani zakaznika,
coz jsou z drtivé vétsiny prave pekarny. Ty maji specifické pozadavky na mouku. Vyzaduji

stale stejnou vstupni surovinu.

Mouku Ize rozd¢lit na pekarenskou a pecCivarenskou. Pekarenska mouka se vyznacuje pie-
devsim vys$im obsahem lepkovych bilkovin, tvotici silny a pruzny lepek. Takova mouka je
vhodna pro biologické kypteni tj. vyrobu bézného peciva. Mouka pecivarenskd mad méné
lepkovych bilkovin a je vstupni surovinou pro vyrobu trvanlivych vyrobki. Tyto vyrobky
jsou casto chemicky kyptené [16].

3.3 Separace Skrobu z pSenice

Separace Skrobu z pSenice mé n¢kolik vyhod. Jednou z hlavnich vyhod je velmi cenny
sekundérni produkt lepek. V pftipad€, ze zpracovatel md moznost vyroby lihu, tak dal§im

cennym produktem jsou Skrobové zrna B. Ty lze zkvasit na lih [18].

3.3.1 Tradi¢ni vyroba Skrobu ,,Martiniiv zptisob*

Martintiv zptsob spociva ve vypirani hustého tésta. Jako vstupni surovinou je zde pSeni¢na
mouka a voda. V kontinualnim hnétaci se vytvofi husté tésto, které se nechd 10 — 20 minut
odlezet. Lepek diky odlezeni nabobtna. Nasleduje oddéleni Skrobu od lepku. Tato operace
se nazyva vypirdni. Vypira se proti proudu se studenou pitnou vodou v kontinudlnich Zlabo-

vych vypirackach nékolikrat za sebou. Tim ziskame vitalni lepek a surové skrobové mléko.

Surové skrobové mléko poté jde na systém odstfedivek a sit. Odstiedivky a sita jsou umis-
tény za sebou. Tak se oddéli B — skrob od A — Skrobu. B — Skrob se jiz dale neupravuje a jde

bud’ na zkrmeni, anebo na vyrobu lihu. A — Skrob pokracuje do pneumatické susarny [18].

3.3.2 Postup Raisio

Pti postupu Raisio je vstupni surovinou samotna psenice, nebot” je pozadovana specificka
granulace. Zde vznika druhotnd surovina otruby. Z otrub se paletizaci vytvori velmi vyzivné
krmivo. Endosperm zrna je namlet na velké granuly. Takto namletd mouka se smisi s vodou
a je vedena na odstfedivku. Zde se rozdéli na dvé frakce. V prvni frakci je pfitomen A —
Skrob a ve druhé frakci je B — Skrob, lepek a rozpustné latky zrna. V prvni frakci se pomoci
vysavanim a separaci ziskava A — Skrob o pozadované Cistoté. Druh4 frakce se necha chvili
zrat. Poté se separuje a susi. Takto se ziska lepek. Ve druhé frakci uz zbyva jen B — §krob a

rozpustné podily zrna. Na ty se plisobi enzymaticky. Tim se ziskd BC — protein a dojde ke
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zcukfeni B — $krobu. Vyvlokovanim se ziska BC — protein. Cira tekutina jde na odstfedivku

a ziska se sirup, ktery se zahusti [18].

3.3.3 Postup Weiprolze

Pti postupu Weipro je vstupni surovinou velmi jemn¢ vymletd pSeni¢nd mouka a voda. Voda
o teploté 35 °C se smichd s moukou v poméru 1:1. Vznika téstovita kaSe, kterd prechazi do
vysokotlakého homogenizatoru, kde se na kasi piisobi tlakem 10 MPa. Homogenizovana
smés se v pristroji trikantéru rozdéluje na tii faze. V prvni fazi je 45 % suSiny obsahujici A
— 8krob a z toho asi 1 % bilkovin. Na hydrocyklonu lze dosdhnout Cistoty A — Skrobu az
99,85 %. V druhé fazi je B — skrob a lepek, které se odvadi pod tlakem. Rozdé€luji se na
glutenovych sitech. Lepek se uZ jen vysusi. Cast vlakniny je ptitomna s B - $krobem. Po
oddéleni se B — skrob vyuziva k vyrobé lihu. Ve tieti frakci jsou uz jen rozpustné latky a

pentozany. Ty se odvadi beztlakové [19].

3.4 Vyroba lihu

Lih je jednou ze strategickych surovin. PSeni¢ny lih je vyhodny vyrébét z podobnych divodii
jako u technologie ziskavani pSeni¢ného Skrobu. Nebot’ druhotnou surovinou je velmi cenny
lepek. Pokud zavod vyrabi pseni¢ny Skrob, tak druhotnou surovinou je skrob — B, ze kterého

1ze vyrobit lih.

Skrobnata surovina se vaii pfi cca 60 °C, aby doslo ke gelovaténi skrobu. Dale se aktivuje
enzym o — amylaza, tim dochazi ke Stépeni Skrobu na maltézu. CoZ uZ je material vhodny
pro zkvaSeni kvasinkami Saccharomyces cerevisiea. Po tom co je dosaZzena vhodna viskozita
se oCkuji kvasinky spole¢né s anorganickymi solemi, které jim zajisti produktivné;si zazemi.
Pro lepsi prostfedi pro kvasinky je vhodné mit pH mirn¢ kyselejsi. Je dalezité udrzovat
aerobni podminky. Proces miiZze probihat kontinudln¢, anebo diskontinudlné. Pfi kontinual-
nim zplsobu jsou neustale pfivadény ziviny a odvadén surovy lih. Diskontinudlni zpisob je
vsadkovy, kdy se do jednoho biofermentoru vsadi vhodna surovina a naockuji se kvasinky.

Po dosazeni urcité koncentrace alkoholu v bioreaktoru, oddéli surovy lih [20].

3.5 Vareni pSeni¢ného piva

PSeni¢né pivo se fadi mezi tzv. bila piva. Pivo je o dost sladsi diky sladu, nicméné si zacho-
vava svétlou barvu. Pro Ceského konzumenta jde spiSe o sezonni zéleZitost. V Ciné se vaii

témer vyhradné bila piva [23].
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3.5.1 PSenic¢ny slad

Na rozdil od jeCmene, pSenice je bezplucha. Coz znacné zkracuje dobu maceni, jelikoz
voda neprochazi tolika vrstvami, aby se dostala k endospermu a aktivovala enzymatické
procesy. Prvni operaci je vycCisténi pSenice. Poté ptichdzi maceni. To se sklada ze tii fazi
na krapéni a tii prestavek. Po kazdé fazi na krapéni se zvysi vlhkost pSenice. Cilem je zvy-
Sit vlhkost pSenice z ptivodnich 10 — 15 % na pozadovanou vlhkost 48 %. Tato vlhkost je
dostate¢na k rychlému kli¢eni. Nyni se piestdva dodavat voda a v obilce se zacnou enzy-
matickou ¢innosti $tépit zasobni polysacharidy na jednoduché cukry. Po skonceni kliceni,
které u pSenice trva asi 3-5 dni nastdva hvozdéni. CoZ je operace, kterda ma za ukol sniZzit
vlhkost az na 3 — 4 %. To ma za cil ukoncit morfologické zmény obilky bez denaturace en-
zymu. Teplota ovSem nesmi piesahnout 75 °C po dobu 3 hodin. Teply vzduch je ptivadén

zespodu hvozdiren [21].

3.5.2 Sladina

Ptipraveny slad je potfeba rozemlit. Muze se tak provadét bud’ za sucha, anebo kondiciova-
nim teplou vodou (30 °C). Hlavnim cilem je zpfistupnit endosperm pro ptrechod latek do
budouci sladiny. Poté se celd navazka tzv. sypani (sladovnicky Srot) smiché ve vystiraci kadi
s vodou. Od této chvile se uz vice sypani nepfidava. Pouze se mize upravovat mnoZzstvi
pridané vody. Dale nastava krok vystirani. Je nutné, aby se vSechny slozky sypani smisily
s vodou. V pivovarnictvi je na vodu kladen zvySeny diiraz. Voda by méla byt tzv. mekka.
Proto velké pivovary vyuZivaji své vlastni studny se spodni vodou. Ta obsahuje méné roz-
pusténych ionil. Vystirdni ma za cil pomoci zvySené teploty nalevu a michanim co nejlépe
smichat sypani s nalevem. Poté nadchazi rmutovani. Rmutovani miZe probihat naptiklad
dekokénim anebo infiiznim zpisobem. Dekokéni zptisob probiha zahiivanim jednotlivych
podilt rmutii. Infuzni zpiisob probiha ziskavanim latek z extraktu pomoci enzymi, bez
vys$Sich teplot. Coz znamend vyssi po€et mikroorganismi. Nyni vznikla sladina a mlato.
Sladina je tekuty podil s extrahovanymi sloZkami ze sladu. M14to jsou jiZ nerozpustné pevné

zbytky. Od sebe se oddéluji filtraci v tzv. scezovaci kadi [22].

3.5.3 Mladina

Prefiltrovana sladina pfechazi do panve, ve které dochazi k pfidani lisovaného chmele anebo
chmelovych granuli. V dnesni dob¢ je vyhodnéjsi pouzivani chmelovych granuli a dalSich

vyrobki, nebot’ chmelovar se tim znacné zkrati a je méné chmelového mlata [22, 23].
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Pro extrakci slozek chmele se pouziva zvyseni teploty. Lze pouzit vafeni za atmosférického
tlaku, tj. 90 — 100 °C po dobu jedné hodiny, anebo vareni za tlaku. V poslednich letech je

trend chmelovaru za snizeného tlaku [22, 23].

Po dovareni je v mladiné ptitomno chmelové mlato, které je tfeba odstranit. V ptipade pou-
ziti chmelovych granuli se necha klesnout sediment a mladina se odsaje. Jestlize byl pouzit
lisovany chmel, mladina se pfefiltruje. Mladina ma stale vysokou teplotu, ktera zajistila ne-
jen extrakci latek z chmele nebo chmelovych vyrobkt, ale také cely roztok sterilovala.
Nicméné pfed naockovanim pivovarnickych kvasinek je tieba jest¢ mladinu ochladit na tep-

lotu 10 — 15 °C [23, 32].

3.5.4 Pivo

Ochlazena mladina se napusti do tzv. bazénli anebo cylindrokonickych tankl. Nyni se mla-
dina naockuje pivarskymi kvasinkami Saccharomyces carlsbergensis (spodni kvaSeni, ithned
sedimentuji na dno) nebo Saccharomyces cerevisiae (svrchni kvaSeni, postupné jsou pomoci
CO2 vynaseny na povrch). Timto ukonem zapocal proces hlavniho kvaseni, kdy se glukdza

preménuje na etanol, CO> a energii. Toto kvaseni trva 5 — 10 dnd, poté vznikd mladé pivo.

Mladé pivo zraje v lezadckych nddobach umistnénych pod povrchem zemé. DokvaSovani
nebo-li, leZeni piva probiha za nizké teploty a neptistupu kysliku. Tim se zajisti dostatecné
nasyceni piva. Lezeni piva trva 1 — 10 tydnii. Zalezi na druhu vyrabéného piva [22].

Ptedposlednim krokem vyroby piva je filtrace odumielych tél kvasinek. Lze pouZit pivovar-

skou hmotu nebo kfemelinu. Po piefiltrovani se pivo staci naptiklad do sklenénych lahvi,

keg sudii, plechovek atd. [22].
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4 POZADAVKY ZPRACOVATELU NA KVALITU ZRNA

V této kapitole budou popsany technologické parametry, které musi pSenice spliiovat, aby ji

bylo mozné danou vyrobou zpracovat.

4.1 Mlyn

Parametry, které musi pSenice spliiovat pro dalsi zpracovani dle Natizeni Komise (EU) €.
1272/2009 jsou uvedeny v (tab. 1). OvSem v praxi jsou vyuzivany vnitini standardy na
vstupni surovinu. Vnitini standardy byvaji zpravidla mnohem pfisnéjsi nez dle statnich a
Evropskych hodnoticich parametra jakosti. V nasledujici tabulce (tab. 1) je shrnuto nékolik

jakostnich parametrt.

Tab. 1: Pozadavky na kvalitu pSenice dle Narizeni Komise (EU) ¢. 1272/2009

Ukazatel Minimum | Maximum
Vlhkost - 14,5 %
Hektolitrové védha 73 kg/hl -
N-latky 10,5 % -
Cislo poklesu 220 s -
Sedimentacni index (Zelenyho test) 22 ml -
Obsah ptimési a nedistit - 12,0

Psenice se dale rozdeluje dle tfid jeji odriadové jakosti. Odrudy pSenice jsou vyslechtény,

aby splnovaly svou tfidu jakosti. Ttidy jakosti jsou:

E — Elitni, zlepSujici ostatni mouky

A —kvalitni, samostatné zpracovavana

B — chlebova, zpracovavéna ve smési (vétSinou s tiidou E)

C —nevhodna pro vedeni tésta

[9]

Tab. 2: Vybrané ukazatele rozdélujici psenici do jakostnich trid

Ukazatel E — Elitni A - kvalitni B - Chlebova
Objemova vytéznost 530 ml 500 ml 470 ml
N — latky 12,6 % 11,8 % 11 %
Sedimenta¢ni index

(Zelenyho test) 49 ml 35ml 21 ml
Cislo poklesu 286 s 226's 196 s
Hektolitrové vdha 79,0 kg/hl 78,0 kg/hl 76,0 kg/hl
Vaznost mouky 55,4 % 53,2 % 52,1 %
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4.2 Pekarna

Pro pekaiské ucely se mouka ze pSenice ozimé rozdéluje predevsim dle kvality obsahu
lepku a mnozstvi amylaz. Proto se mouka rozdé€luje na pekarskou a pekarenskou. V (tab. €.
3) jsou zapsany parametry, dle kterych se pSenice rozdéluje na pekarenskou a pecivaren-
skou [24].

Tab. 3: Vybrané ukazatele rozlisujici psenici pekarenskou od pecivarenské [24]

Jakostni ukazatele dle CSN 46 Pekarenska Pecivarenska
1100-2 Minimum | Maximum | Minimum | Maximum

Vlhkost v [%] - 14 - 14

Hektolitrova véha v [kg/hl] 76 - 76 -

Obsah N-latek v suSiné

(N*5.7) v [%] 11,5 - - 11,5

Sedimentacéni index - Zele- 30 i i 75

nyho test (SEDI test) v [ml]

Cislo poklesu (ze zkusebniho

vzorku o hmotnosti 7 g) v [s] 220 ) 220 )

Piimésy a necistoty celkem v i 6 i 6

[%] (m/m) z toho:

1) zlomky zrn v [%] - 3 - 3

2) zrnové ptimési v [%] - 5 - 5

z toho: tepeln¢ poskozend zrna

podle [%] - 0,5 - 0,5

3) porostla zrna v [%] - 2,5 - 2,5

4) necistoty v [%] - 0,5 - 0,5

z toho: tepeln¢ poskozena zrna

b) v [%] - 0,05 - 0,05

4.3 Pivovar

Kvalitu pSeni¢ného sladu ovliviiuji zejména bilkovinné slozky. Dle studie zabyvajici se u¢in-
kem sloZeni pSeni¢nych bilkovin na kvalitu sladu z roku 2014 vyplyva, Ze nejvhodnéjsi za-
stoupeni bilkovin jako N-latek je v rozmezi 12,73 — 13,88 %. Dalsi kritéria hodnoceni vy-

chézi z normy pro potravinaiskou pSenici [25].
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4.4 Skrobarna

Dle vyzkumu z roku 2001 s nazvem péstovani pSenice pro produkci Skrobu vyplyva, Ze ne-
jidedlng€jsi je mit co nejmensi podil N-latek. Coz znamena 1 méné pomérné cenného lepku
co by druhotné latky pfi ziskavani Skrobu. Nicmén¢ diky tomu, je vétsi vytéznost Skrobu A
a méné Skrobu B, jez se hodi spiSe na vyrobu lihu. Déle je zadouci nizké ¢islo poklesu.
Z ekonomickych divoda smérodatnou informaci celkové mnozstvi Skrobu v susing, jez musi
Cinit alespon 67 %. Dalsi kritéria jsou pfebrana z ukazatelti dle CSN 461100 &ast 2. V (tab.

¢. 4) jsou vypsany parametry pro separaci Skrobu z pSenice [24, 26].

Tab. 4: Ukazatele definujici psenici vhodnou pro separaci Skrobu [24, 26]

Ukazatel Minimum | Maximum
Vlhkost - 14,0 %
Hektolitrova védha 76 kg/hl 78 kg/hl
Tvrdost zrna (Brabendr. Jednotka) 100 150
Skrob 67 % -
N-latky 11 % 12 %
Podil Skrobovych zrn A 40 % -
Cislo poklesu 250 s 300 s
SDS test 40 ml 42 ml
Obsah ptimési a necistoty - 6,0 %
Obsah mokrého lepku v susiné 26 29

4.5 Lihovar

Na zakladé studie o efektivnim péstovani pSenice na vyrobu Skrobu a bioetanolu a zaroven
dle tfidéni odrad pSenice dle uzitkovych smért, 1ze konstatovat, ze pokud je odrida vhodna

k ziskdvani skrobu, je taktéZ vhodna pro vyrobu lihu. [27]
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II. PRAKTICKA CAST
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5 CILPRACE

Cilem prace je laboratorni rozbor vzorki odrid s oznac¢enim ,,Penam doporucuje* a ,,Penam
doporucuje kandidat™ poskytnutych firmou Oseva a.s. se sidlem ve Bzenci ve zdejsi zavodni
laboratoti. Dale vytvorit Excelovy sesit, jakozto rychlou vyhodnocovaci metodu k zarazeni
vzorktl do tfid jakosti a mozného zpracovani. Soucasti tohoto excelového sesitu by méla byt

1 forma databaze pro ukladani veskerych vysledku.
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6 MATERIAL

Na pféani vedeni firmy Oseva a.s. se sidlem ve Bzenci byli vybrany odridy s oznacenim
,Penam doporucuje a ,,Penam doporucuje kandidat™. U kterych byl proveden laboratorni
rozbor. Vysledky rozbort poslouzili jako testovaci hodnoty excelového sesitu. Jsou zde vy-
psany odrady s jejich tfidou jakosti, pfednostmi a riziky [30].

6.1 Bernstein

Bernstein je odriida registrovana v Ceské republice v roce 2015. Razena do pekaiské jakosti
E. Je vhodna k péstovani na plose, jejiz ptedplodinou byla jina obilnina ¢i kukutice. Odrida
zajist'uje stabilni Cislo poklesu, velmi vysoky obsah dusikatych latek a vysokou hektolitro-

vou vahu [30].

6.2 Bohemia

Bohemia odrtida registrovana v Ceské republice v roce 2007. Razena do pekaiské jakosti A.
Odruda zajistuje vysoky obsah N-latek [30].

6.3 Dagmar

Dagmar je odriida registrovana v Ceské republice v roce 2012. Razena do pekatské jakosti

A. Odrada zajistuje vysoké a stabilni Cislo poklesu a vysokou hektolitrovou vahu [30].

6.4 Evina

Evina je odriida registrovana v Ceské republice v roce 2012. Razena do pekatské jakosti E

[30].

6.5 Genius

Genius je odrida registrovana v Ceské republice v roce 2014. Razena do pekaiské jakosti E.

Odrada zajistuje vysoky obsah N-latek [30].

6.6 Julie

Julie je odriida registrovana v Ceské republice v roce 2014. Razena do pekaiské jakosti E.

Velmi dobré senzorické vlastnosti hodnoceni peciva [30].
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6.7 Midas

Midas je odrtida fazena do pekaiska jakost E [30].

6.8 Pannonia

Pannonia je odrtida fazena do pekaiska jakost E — A [30].

6.9 Patras

Patras je odrida registrovana v Ceské republice v roce 2013. Razena do pekai'ské jakosti A.

Odrtida mivéa nizsi hektolitrovou vahu [30].

6.10 R“T Rebell

RGT Rebell je odriida fazena do potravinaiska jakost A [30].

6.11 RGT Reform

RGT Reform je odrtida fazena do potravinarska jakost A [30].

6.12 Tobak

Tobak je odriida registrovana v Ceské republice v roce 2013. Razena do pekatské jakosti B

[30].

6.13 Turandot

Turandot je odriida registrovana v Ceské republice v roce 2012. Razena do pekatské jakosti

vvvvvv

6.14 Viriato

Viriato je odriida fazena do potravinarskeé jakost A. Stabilni ¢islo poklesu a hektolitrova vaha

[30].

6.15 Balitus

Balitus je odrtida registrovana v Ceské republice v roce 2012. Razena do pekaiské jakosti A.

Odrtda zajist'uje vysokeé a stabilni ¢islo poklesu [30].
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6.16 Judita

Judita je odrtida registrovana v Ceské republice v roce 2015. Razena do pekaiské jakosti A

[30].
6.17 NS Ilina

NS Ilina je odriida fazena do pekaiské jakosti A [30].

6.18 Rivero

Rivero je odriida registrovana v Ceské republice v roce 2016. Razena do pekaiské jakosti B.

Myva malou stabilitu ¢isla poklesu [30].
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7 METODY STANOVENI A VYHODNOCOVANI

V nasledujici kapitole jsou popsany metody méfeni na riznych pfistrojich ve firmé Oseva

a.s. se sidlem ve Bzenci.

7.1 Odbér vzorkiu

Odbér vzorkl ve firmé Oseva a.s. se sidlem ve Bzenci probiha nékolikrat béhem procesu
¢isténi osiva. Tim je zajiStén reprezentativni vzorek. Pocet vzorkl zavisi na mnozstvi Cisteé-

ného osiva.

7.2 Metoda stanoveni technologii NIR — pristroj Inframatic 8600

Na pfistroji Inframatic 8600 od spole¢nosti Perten byly u vSech vzorki pSenice stanovovany
nasledujici slozky: N-latky, skrob, vlhkost, lepek, Zeleny-test a Sedi. Technologie NIR
slouzi jako rychld nenaro¢né provozni metoda. Metoda je zaloZena na sledovani odrazené¢ho
a proslého svétla blizkého infracervenému spektru (1400 — 2600 nm). Fotodetektory snimaji
mnozstvi proslého a odrazeného svétla. Pristroj je jednou rocné kalibrovan na kiivky méte-

nych standardt jednotlivych druhti plodin.

Stanoveni na tomto pfistroji probihd po vyc€isténi osiva. Odebrany vzorek vycisténého osiva
je nejprve navazen na 300 g s presnosti na 0,5 g. Takovy vzorek je rozemlet v laboratornim
mlynu na Srot. Po rozemleti je vzorek proset, aby se zbavil obalovych vrstev zrna. Jelikoz
pii mleti vznika znacné teni a tim se 1 zvysi teplota Srotu, je nezbytné chvili pockat, nez Srot

opét zchladne na laboratorni teplotu (asi 23 °C) [10, 28].

Obr. 4: Priklad vystupu z pristroje Inframatic 8600
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7.3 Cislo poklesu

Stanoveni &isla poklesu probiha na piistroji ,,Falling Number*. Cislo poklesu nam nepiimo
udava mnozstvi a aktivitu ptitomné a-amylazy. Cim je doba padu specialniho michadla delsi,
tim je pfitomno mens$i mnozstvi a-amylazy, anebo mé nizsi aktivitu. Dle priméra vlhkosti
zrna (zjisténo na piistroji GAC) a Srotu (zjisténo na pfistroji Inframatic 8600), se vypocte
navazka §rotu s pesnosti na dvé desetinna mista. Srot se vlozi do zkumavky a ptida se 15
ml destilované vody. Zkumavka se uzavie a protfepe. Po otevieni je nezbytné specidlnim
michadlem setfit mokry Srot z uzévéru a stén zkumavky. Zkumavka se s michadlem umisti
do pfistroje. Pistroj se automaticky zapne a po dob¢ potiebné k promichani, pfistroj spusti
stopky. Po dopadnuti michadla na dno zkumavky, se stopky zastavi. Vysledna hodnota je
v sekundach [28].

7.4 Metoda uréeni hmotnosti tisice semen — HTS

Zrna se vlozi do ptistroje na pocitani semen. VZdy je napocitano 500 semen a zvazeno, ihned
poté je napocitano dalSich 500 semen a zvdZzeno s pfesnosti na dvé desetinné mista. Hmot-

nosti jsou secteny. Takto byla zjisténa HTS u vSech vzorki odrid [6].

7.5 Vlhkomér GAC 500 XT

Ptistroj GAC 500 XT od firmy ,,DICKEY-john* mé&fi vlhkost, teplotu a objemovou hmot-
nost. Metoda méfeni je neinvazivni. Pfistroj méfi s pfesnosti na jedno desetinné misto. Ke
stanoveni je tfeba pfiblizn€ 250 g vzorku. Na zac¢atku méfeni je nejprve potieba udélat test

prazdné komory. Poté se méfici komora naplni vzorkem a probéhne vlastni méteni [29].

7.6 Metoda urceni kliivosti

Pomoci poéitadla na semena se napoéita 4 krat 100 celych nepoikozenych semen. Dle CSN
46 1100-1 se semeno k urceni kli¢ivosti definuje jako obilka, ktera je vétsi neZ poloviny.
Kazdych 100 semen se vlozi na vlhky filtra¢ni papir, ktery jest opatien vhodnym oznaéenim.
Vzlinanim je neustale dodavéano dostate¢né mnozstvi vody k filtraénim papirim se semeny.

Jelikoz se jednd o pSenici ozimou, nechéva se 5 dni podchladit [6, 24].

Po podchlazeni se ¢eka 4 dny. Poté se kontroluje, jestli kliceni zapocalo. Mize se stat, ze
klicky jiz dosahly pozadovanych morfologickych znaki klic¢ivosti. Paklize je tomu tak,

zkouska se ukoncuje. Jestlize tomu tak neni, nechavaji se klicit dalsi 4 dny [6, 24].
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Poté se pocitaji semena, jez doséhli morfologickych znakt kli¢ivosti. Z kazdého filtraéniho
papiru se s¢itaji vyklicena semena. Jelikoz jich je na kazdém filtraénim papiru 100, ihned se

zjisti procenta kli¢ivosti. [6, 24]
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8 TVORBA EXCELOVEHO SESITU

Tvorba excelového seSitu zapocala zjisténim vSech parametrt jakostnich tiid a nékterych
druhti zpracovani pSenice. Po zjiSténi téchto parametrti byly sefazeny do piehledné tabulky,
¢imz byla vytvofena prvni strana sesitu s nazvem ,,Limity pro jednotlivé vyroby* (tab. 7 a
8). Déle bylo tieba spravnost sesitu testovat na redlnych hodnotach. Z tohoto diivody byly
provedeny rozbory vybranych odrad vzorki ¢isténych ve firmé¢ Oseva a.s. se sidlem ve

Bzenci. Tyto rozbory byly ulozeny do doc¢asné databaze, ze které se ve fazi testovani Cerpalo.

Tab. 5: Limity pro jednotlivé druhy zpracovani cast a

Pekarenska | Pecivarenskd | B jakost A jakost
Ukazatel Jednotka
MIN |[MAX|MIN |MAX|MIN |[MAX|MIN |MAX
11,5] - - 11,5 11] - 11,8] - N-latek [%]
- - - - - - - - Lepek [%]
- - - - - - - - SEDI [ml]
- - - - - - - - Vlhkost Srotu [%]
30]| - - 25 211 - 35| - Zeleny [ml]
- - - - - - - - Skrob [%]
- 14| - 14| - 14,5 - 14,5 | Vlhkost [%]
74| - 76| - 76| - 78| - Hektolitrova vaha | [kg/hl]
- - - - - - - - HTS [g]
2201 - 2201 - 196| 350| 226| 350|Cislo poklesu [s]
- - - - - - - - Kli¢ivost [%]
0 6 0 6 0 2 0 2 | Pfimési [%]

Tab. 6: Limity pro jednotlivé druhy zpracovani cast b

E jakost Skrob Pivo Lih Ukazatel Jednotka
MIN |[MAX|MIN [MAX|MIN |[MAX | MIN |MAX
12,6] - 11 12) 12,7| 13,9 11 12 | N-latek [%]
- - - - - - - - Lepek [%]
- - 40 42] - - 40 42| SEDI [ml]
- - - = - - - - Vlhkost Srotu [%]
491 - - - - - - - Zeleny [ml]
- - 67] - - - 67/ - Skrob [%]
- 14,5 | - 14| - 14| - 14 | Vlhkost [%]
79| - 76 78| - - 76 78 | Hektolitrova vaha | [kg/hl]
- - - - - - - - HTS [g]
286| 350| 250| 300] - - 250| 300| Cislo poklesu [s]
- - - = - = - = Klicivost [%]
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| o] 2] o] 6 o] 6 o 6|Pptimesi %] |
V (tab. 7 a 8) jsou vypsany rozmezi hodnot, dle kterych probihalo vyhodnocovani. Hodnoty

1ze upravovat.

Byla vytvotena dalsi strana seSitu s nazvem zadani (obr. 5). Stranka zadani obsahuje tabulku,
do které se zadavaji vysledky rozbori, také tlacitko s ndzvem ,,Ulozit do databaze* a tlacitko

» Ulozit do podrobné databaze“. Pozdé&ji byla tlacitkim pfifazena funkce.

A B C ] E F G H |
2 Kraj
3 COkres
4 Odrida
5 M-latky [%a]
B Lepek [%a]
7 Sedi [mil]
a VIhkost Srotu [%a]
g Zeleny [mil]
10 Skrob [%4] UloZit do databaze
ViIhkost zrna [%a]
12 Hektolirové vaha [kg/hl]
13 HTS [e]
14 Padova zkouska [5] Ulofit do podrobné databéze
15 Klicivost [%4]
16 Cistota [%]
12

Obr. 5: Stranka ,, Zadani “

ree
1

Poté co byly vytvofeny stranky ,,Zadani* a ,,Limity pro jednotlivé vyroby* byla vytvoiena
stranka ,,Jakost A (obr. 6) ve které probihaji veskeré srovnani laboratorné zjisténych hodnot
s limity pro zafazeni odriidy do jakosti A. Tato strana ¢erpa své informace ze stran ,,Zadani*

a ,,Limity pro jednotlivé vyroby*.

A B C D E F G H J K L M
Jakost A

2 Ymin Kmax MIN MAX Splnéni poZadavku Rozdil nesplnéni
3 |N-latky 0([%] 11,8 0 0 1{N-latek -1 -11,8
4 |Lepek 0([%] 0 0 1 1|Lepek Podminka nevyplnéna 0
5 |Sedi 0|[ml] 0 0 1 1|SEDI Podminka nevyplnéna 0
&6 Vihkost 5n 0|[%] ] 0 1 1|VIhkost Srotu Podminka nevyplnéna 0
7 |Ze|en\.r 0|[ml] 35 0 0 1|zeleny -1 -35
3 |Skrob 0|[%] 0 0 1 1|Skrob Podminka nevyplnéna 0
9 |Vihkost zr 0|[%] o 14,5 1 1|Vihkost ] ]
10 |Hektoliro 0|[kg/hl] 73 ] ] 1|Objemovka -1 -78
1 /HTS 0|lgl 0 0 1 1|HTS Podminka nevyplnéna 0
12 |Padova zk| 0|[s] 226 330 0 1|Cislo poklesu -1 -226
13 |Klitivost 0|[%] ] 0 1 1|Klitivost Podminka nevyplnéna 0
14 |gistota 100([%] ] 2 1 1|Pfimési a nedistoty| 1 93
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Obr. 6: Stranka ,,Jakost A

Stejnym zpiisobem byly vytvofeny i dalsi stranky jakostnich t¥id a druhli zpracovani. Poté
byla vytvofena stranka s nazvem ,,Hrubé vyhodnoceni®, coz je jakasi pfechod mezi porov-
navacimi strankami (napf. strana ,,Jakost A (obr. 6)) a ulozenim do databazi. Jednim ze za-
véreCnych krokli bylo vytvoreni stranek s nazvy ,,Databaze a ,,Podrobna databaze®. Ob¢
databaze slouzi k ulozZeni a vyhodnoceni rozbord. Stranka ,,Databaze* (Ptiloha PI), slouzi

rychlému zjisténi shody nebo neshody s tfidou jakosti a druhem zpracovani.

Stranka ,,Podrobna databaze* (tab. 7) je jakasi kalkulacka, ktera porovnava vSechny métené
parametry s limity pro tfidy jakosti a druhy zpracovéani jednoho vzorku. V piipad¢ shody
oznaci parametr zelenou fajfkou. V ptipadé neshody, oznaci parametr Sedou Sipkou sméfu-
jici nahoru nebo dolt. Poté vypocte rozdil od limitu parametru, daného typem zpracovani,
kde vznikla neshoda. V ptipad¢ kdy je parametr niz$i neZ minimalni limit, objevi se Seda
Sipka smétujici doll, symbolické znaménko minus a vypocteny rozdil naméfené hodnoty od
minimalni hranice. V pfipadé kdy je parametr vyssi, nez maximalni limit, objevi se Seda
Sipka sméfujici nahoru a kladné ¢islo, které je informaci o pfevySeni maximalniho limitu

parametru.

Tab. 7: Ukazka podrobného vyhodnoceni odriidy Dagmar z oblasti Jizni Morava

=l = =l | F| | Elt= 2 | £ =

5| 3| OE|E | | g ¢|£E| =2 | | S

2 2| E|lZ=| 5| B |2z =|% 5| 2

z| 2| BIFE| 8| F| F|2E| E|DE| 2| 0 |Zav
A jakost f | | | & & | | | | | | |[Vyhovuje
B jakost | | | & & | | | ¢ | | |Vvhowje
E jakost & & & & & |& [F-0lly | |& | [Newhovje
Pekdrenska | |&f |& & & | | | | & | |« |Vvhowje
Pefivarenska |t 3.7\« |« |« [ -24/ & & | | | |« |Newhowije
Skrob 1 3.2[«7 b -30(« o « « {1 -0.9|«" b 39|« « Nevyhovuje
Pivo @ 13l & & & & | | | | | | |Nevyhovuje
Lih {r 3.2|1« 4 -30|« of e ¥ 1 -0.9|«" O -39« ¥ Nevyhovuje

Poslednim krokem bylo vytvofeni Makra ukladajici vSechny hodnoty do stranky ,,Data-
baze*. Toto makro spousti tlacitko ,,Ulozit do databaze* (obr. 5) na strance ,,Zadani. Ob-
dobnym zpiisobem bylo vytvoteno Makro pro trvalé ukladani hodnot do ,,Podrobné data-
baze*. Toto makro spousti tlacitko na strance ,,Zadani“ s ndzvem ,,Ulozit do podrobné data-

baze.

Poznamka: Makro je zdznam ¢innosti v excelovském seSitu. Lze jej spustit kombinaci tlaci-

tek, anebo vytvorenym tlacitkem.
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9 VYSLEDKY A DISKUSE

Jak jiz bylo uvedeno, zpracovatelé psSenice kladou odlisné pozadavky na jednotlivé parame-
try pSenice. Tyto parametry pro jednotlivé tipy zpracovani jsou uvedeny v (tab. 7 a 8). Po
zjisténi parametrt jednotlivych druhti zpracovani, byl otestovan excelovy sesit, ktery po vlo-
zeni vSech dat z rozboru, vyhodnotil zda-li vzorek odpovida své jakostni tfidé€ a také na jaky
typ zpracovani je nejvhodnéjsi. Tento excelovy sesit také obsahuje 2 druhy databéaze. V prvni
databazi (Ptiloha I a IT) jsou zapsany vysledky rozbort, shoda parametrii s jakostnimi tiidami
a druhy zpracovani. Druha databaze (tab. 7) je podrobnéjsi. Odecita vsechny rozdily od li-

mith z (tab. 7 a 8), jestlize hodnoceny parametr nespada do povoleného rozmezi.

9.1 Vysledky laboratornich rozbori vzorki odrud pSenice

Vysledky laboratornich rozbort vzorkl odrid pSenice ze sklizn€ roku 2017, provadéné v za-
vodni laboratofi firmy Oseva a.s. se sidlem ve Bzenci jsou uvedeny v (tab. 8 a 9). VSechny

rozbory byly provedeny, tak jak je uvedeno v kapitole 5.
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Tab. 8: Vysledky provedenych rozboru cast a
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Tab. 9: Vysledky provedenych rozboru cast b
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9.2 Podrobné vyhodnoceni a diskuze

Nasledujici kapitola obsahuje podrobné vysledky a z nich vyvozené zavéry ke vSem zkou-

manym vzorkim. Tyto komentate byly sepsany na zdklad¢ vyhodnoceni excelového sesitu.

Odrudy s oznacenim ,,Penam doporucuje*

9.2.1 Bernstein

Bernstein je vzorek odriidy péstovan v Jihomoravském kraji, nesouci oznaceni jakosti E.
Vzhledem k tomu, Ze odriida byla po vyc¢isténi na ptani zdkaznika namotena, nebyla u ni
stanoveno ¢islo poklesu. Nicmén¢ vzhledem k nizké hektolitrové vaze, by nejspise nesplnila

svou tfidu jakosti. Nejblize méla k pekarenskému vyuziti.

9.2.2 Bohemia

Bohemia je vzorek odriidy nesouci oznaceni jakosti A. Vzorek, jez byl péstovan v Olomouc-
kém kraji, nesplnil svou tiidu jakosti. M¢l mensi hektolitrovou vahu o 1,8 kg/hl. Nicméné

splnil tfidu jakosti B a je vhodny pro pekarenské zpracovani.

Dalsi vzorek odridy Bohemia, ktery byl péstovan ve Zlinském, splnil svou tfidu jakosti.
Taktéz splnil jakost B a je vhodny k pekarenskému zpracovani. Vzorek témét splnil jakost

E, 1isil se pouze v hektolitrové vaze o 0,1 kg/hl, kterou mé¢l nizsi.

9.2.3 Dagmar

Dagmar je vzorek odriidy nesouci oznaceni jakosti A. Vzorek, jenZ byl péstovan ve Stredo-
Ceském kraji, nesplnil svou tfidu jakosti. M€l ptili§ vysokeé ¢islo poklesu. Je vhodny k peka-

renskému zpracovani.

Vzorek z Jihomoravského kraje, okresu Vyskov, taktéz nesplnil svou tfidu jakosti. Dokonce
nesplnil Zadnou jakost a v tomto stavu neni vhodny pro vybrané druhy zpracovani. Nejblize
mél k pekarenskému zpracovani. Nicmén€ mél o 0,8 % vyssi vlhkost, coz by se dalo feSit

suSenim.

Vzorek odriidy Dagmar z Jihomoravského kraje, okresu Hodonin. Dagmar je registrovana

jako A jakost. Je patrné, ze dosdhla své tiidy jakosti. Také méla velmi blizko k jakostni tfidé
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E. K této tfidé chybélo pouze 0,1 kg/hl hektolitrové vahy. Detailni vystup rozboru je v (tab.
7)

9.2.4 Evina

Evina je vzorek odrudy, ktera se péstovala v Jihomoravském kraji, fazena do jakosti E.
Témér splnila svou jakost. Méla o 2 ml niz$i hodnotu Zelenyho testu. Je vhodny pro peka-

renské zpracovani.

9.2.5 Genius

Genius je vzorek odriidy ze Slovenska, z Nitranského kraje, fazen do jakosti E. Nesplnil
svou jakost, protoze ptevysil hodnotu cCisla poklesu o 88 s a mél nizkou hodnotu Zelenyho

testu o 17 ml. Je vhodny pro pekarenské zpracovani a vyrobu pSeni¢ného piva.

9.2.6 Julie

Julie je vzorek odridy z Olomouckého kraje, fazen do jakosti E. Nesplnil svou jakost, nebot’
mél o 5 ml niz8i hodnotu Zelenyho testu. Splnil jakosti A, B a téZe je vhodny pro pekarenské

zpracovani.

Vzorek z Jihomoravského kraje, okresu Hodonin, po zapocteni nejistoty méteni splnil svou

tfidu jakosti. Splnil jakosti A, B a je také vhodny pro pekéarenské zpracovani.

Vzorek z Jihomoravského kraje, okresu Hodonin, péstovan jinym druZstvem neZ predesly
vzorek, také nesplnil svou jakost. Hodnota padové zkousky byla o 8 s vyssi a hodnota Zele-

nyho testu byla o 19 ml niZsi.

9.2.7 Midas

Midas je vzorek odriidy z Jihomoravského kraje, fazen do jakosti E. Vzorek svou jakost
nesplnil, nebot’ mél hodnotu ¢isla poklesu vyssi o 52 s. Je vhodny pro pekarenské zpraco-

vani.
9.2.8 Pannonia

Pannonia je vzorek odridy z Moravskoslezského kraje, fazen do jakosti E-A. Vzorek nespl-
nil Zadnou z jakosti. Aby splnil jakost E, musel by mit vyssi hodnoty Zelenyho testu o 15
ml, hektolitrovou vahu o 4,6 kg/hl a padovou zkousku o 17 s. Na jakost A by musel mit vyssi

hodnoty Zelenyho testu o 1 ml a hektolitrovou vahu o 3,6 kg/hl.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 45

Vzorek z Jihomoravského kraje, také nesplnil jakosti, do nichz je odriida fazena. Na splnéni
jakosti E mél nizkou hodnotu hektolitrové vahy o 5,6 kg/hl a vyssi hodnotu ¢isla poklesu o
121 s. Na splnéni jakosti A m¢l také nizkou hodnotu hektolitrové vahy o 4,6 kg/hl a vysokou
hodnotu padové zkousky o 121 s.

9.2.9 Patras

Patras je vzorek odriildy z Olomouckého kraje, fazen do jakosti A. Vzorek nesplnil svou
jakost, protoze mél niz$i hodnotu N-latek o 1,9 %, nizkou hodnotu Zelenyho testu o 32 ml,
nizkou hodnotu hektolitrové vahy o 2,0 kg/hl a vyssi hodnotu padové zkousky o 16 s. Vzorek

je vhodny pro pecivarenské zpracovani.

9.2.10 RCT Rebell

RGT Rebell je vzorek odridy z Olomouckého kraje, fazen do jakosti A. Vzorek nesplnil svou
jakost, protoZze mél niz8i hodnotu Zelenyho testu o 12 ml a niz8i hodnotu hektolitrové vahy

0 0,7 kg/hl. Nicméné¢ spliiuje jakost B a je vhodny pro vyrobu pSeni¢ného piva.

9.2.11 RGT Reform

RGT Reform je vzorek odriidy z Jihomoravského kraje, fazen do jakosti A. Vzorek nesplnil
svou jakost, protoze mél niz8i hodnotu hektolitrové vahy o 5,9 kg/hl a vyssi hodnotu padové

zkousky o 22 s. Vzorek je vhodny pro vyrobu piva.

Vzorek ze Zlinského kraje, nesplnil svou jakost. M¢l o 3,0 % nizs§i hodnotu N-latek, Nizsi

vvvvv

renské zpracovani.

Vzorek ze Zlinského kraje, ov§em od jiného druZstva nez-li vzorek piedchozi, také nesplnil
svou jakost. Mél o 0,1 kg/hl niZ§i hodnotu hektolitrové vahy a o 14 s vySsi hodnotu ¢isla

poklesu. Je vhodny pro pekarenské zpracovani.

9.2.12 Tobak

Tobak je vzorek odridy ze Zlinského kraje, fazen do jakosti B. Tento vzorek splnil parame-

try své jakosti. Dale je vhodny pro pekarenské zpracovani a pro vyrobu pSeni¢ného piva.

Vzorek z Jihomoravského kraje, po zapocteni nejistoty méfeni, splnil svou tiidu jakosti.

Vzorek je vhodny pro pekérenské zpracovani.
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9.2.13 Turandot

Turandot je odriida fazena do jakosti A. Vzorek odridy z Jihomoravského kraje, okresu Brno
téméf splnil svou jakost. M€l niz§i hodnotu Zelenyho testu o 3 ml. Tento vzorek splnil jakost

B, je vhodny pro pekarenské zpracovani a vyrobu pSeni¢ného piva.

Vzorek odridy z Jihomoravského kraje, okresu Hodonin splnil jakost A. Déle splnil jakost
B a je vhodny pro pekarenské zpracovani.

9.2.14 Viriato

Viriato je odriida fazena do jakosti A. Vzorek odridy z Jihomoravského kraje, okresu Vys-
kov nesplnil svou tfidu jakosti. Hodnota ¢isla poklesu byla o 17 s vyssi. Vzorek je vhodny

pro pekarenské zpracovani.

Vzorek z Jihomoravského kraje, okresu Hodonin splnil svou jakost. Vzorek dale splnil jakost

B, je vhodny pro pekarenské zpracovani a vyrobu pSeni¢ného piva.

Odridy s oznacenim ,,Penam doporucuje kandidat*

9.2.15 Balitus

Balitus je vzorek odriady z Jihomoravského kraje, fazena do jakosti A. Svou jakost nesplnil,
nebot’ mél 0 0,3 % mén¢ N-latek. Splnil jakost B a je vhodny pro pekarenské zpracovani.
9.2.16 Judita

Judita je vzorek odridy ze Zlinského kraje, fazena do jakosti A. Svou jakost nesplnil, nebot’
mél o 38 s vyssi hodnotu Cisla poklesu. Odruda je vhodna pro pekarenské zpracovani.
9.2.17 NS Ilina

NS Ilina je vzorek odridy z Jihomoravského kraje, fazen do jakosti A. Svou jakost nesplnil,
nebot’ mél niz8i hodnotu Zelenyho testu o 6 ml a nizsi hodnotu hektolitrové vahy o 0,9 kg/hl.
Spliiuje jakost B. Po zapocteni nejistoty méteni spliiuje podminky pro pekarenské zpraco-

vani.
9.2.18 Rivero

Rivero je vzorek odriidy z Jihomoravského kraje, fazen do jakosti B. Svou ttidu jakosti spl-

nil.
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9.3 Diskuze

Bylo méfeno 18 odrtid ozimé psenice. Celkove bylo proméieno 29 vzorkl z riznych Okrest.
Excelovy sesit vyhodnotil odriidy nasledovné. Odriidy nesly jakostni oznaceni E jakost, A
jakost a B jakost. Parametry pro jakost E splnil 1 vzorek z 9 vzorki, které toto oznaceni
nesly. Parametry pro jakost A splnilo celkem 4 vzorky z 19 vzorkd, které nesly toto oznaceni.
DalSich 3 odrady také splnily parametry pro jakost A, ale nesou oznaceni jakosti E. Parame-
try pro jakost B splnily 2 vzorky ze 3 vzorki, které nesou toto oznaceni. DalSich 12 vzorkt
také splnilo parametry pro jakost B, ale 3 z nich maji oznaceni jakosti E a 9 z nich nesou
oznaceni jakosti A. Parametry pro pekarenské zpracovani splnilo 22 méfenych vzorki. Pa-
rametry pro pecivarenské zpracovani splnily 2 vzorky. Parametry pro vyrobu pseni¢ného
piva splnilo 7 vzorki. Parametry pro separaci Skrobu a vyrobu lihu, nesplnil Zadny z méfe-
nych vzorkd. Zda se, Ze odridy kazdoro¢né spliovaly své jakostni tfidy. Parametry, které
neplnily se ve zkoumaném roce, liSily poprvé u vétSiny testovanych vzorkt. Pravdépodobné

to bylo zptsobeno velmi suchym ro¢nikem.
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ZAVER

V bakalatské praci byly hodnoceny vzorky odriid psenice ozimé sklizené v roce 2017 vétsi-
nou na tGzemi Ceské republiky. Celkem byl proveden rozbor 29 vzorkt z 18 odriid p3enice
ozimé. Vytvotreny excelovy sesit urcil odridy, dle rozbort k jejich vhodnému zpracovani a
zatadil je tiidy jakosti podle definic pro jednotlivé tfidy jakosti. Bohuzel vétSina testovanych
vzorkl nedosahla své ttidy jakosti. Jak se ukéazalo, bylo to pravdépodobné zptisobeno velmi
suchym roc¢nikem. Nicmén¢ vétsSina vzorki splnila kritéria pro pekarenské zpracovani, pro
které byla i nejspiSe mnozena. Bylo zkoumano zda-li je vhodné vzorky zpracovat ve vyrobé
Skrobu, lihu a piva. Ukézalo se, Ze vSechny vzorky jsou pro zpracovani na Skrob a lih ne-
vhodné. Pro vyrobu pSeni¢ného piva byly vhodné 4 vzorky. Prozatim se zd4, Ze excelovy
seSit funguje, jak byl navrzen. Bude uveden do praxe v Srpnu roku 2018. Béhem testovani

v praxi bude dale upravovan dle potieb, poptipadé budou odstranény nalezené chyby.
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