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Kvalita obilovin je vyjadřována souborem fyzikálních a chemických vlastností zrna.

Například u potravinářské pšenice se hodnotí celkem 12 parametrů. Za potravinářskou pšenici se považují zralé obilky registrovaných odrůd pšenice obecné Triticum aestivum L.
Pšenice musí být:

- zdravotně nezávadná,
- bez živých škůdců,

- bez cizích pachů.

Pšenice nesmí:

- obsahovat naplesnivělá nebo plesnivá zrna a zrna poškozená sáním ploštic,

- být nakažena snětí Tilletia spp.
Požadavky, které musí splňovat zrno, aby mohlo být považováno za zrno potravinářské pšenice, uvádí ČSN 461100–2 Obiloviny potravinářské - Část 2: Pšenice potravinářská. Kromě požadavků na fyzikální a chemické vlastnosti zrna uvádí ČSN také metody zkoušení těchto vlastností. Vlastnosti hodnocené u potravinářské pšenice jsou:

- Vlhkost (podle ČSN ISO 712)

- Objemová hmotnost (ČSN ISO 7971–2)
- Obsah dusíkatých látek v sušině (ČSN 46 1011–18)

- Číslo poklesu (ČSN ISO 3093)

- Sedimentační index (ČSN ISO 5529)

- Příměsi a nečistoty (ČSN 46 1011–6).
Pro zkoušení kvality potravinářské pšenice se v praxi často používá infračervená spektroskopie. Tento způsob zkoušení ČSN 461100–2 neuvádí.

Metody zkoušení obilovin
Každý vzorek se zkouší dvakrát. Pokud je rozdíl těchto dvou stanovení menší než je limit udaný příslušnou normou, vypočte se výsledek zkoušky jako aritmetický průměr obou stanovení. V opačném případě je nutné zkoušku opakovat.
Vlhkost ČSN ISO 712

Vzorek, u kterého stanovujeme vlhkost, se vloží na 120 min do sušárny s teplotou 130 °C. Vlhkost zrna určíme z rozdílu hmotností vzorku před sušením a po sušení.

Základním vybavením pro stanovení vlhkosti je mlýnek, misky s dobře těsnícími víčky, termostatická sušárna, eksikátor a váhy. Vlhkost se vyjadřuje v % a výsledek stanovení se uvádí s přesností na 0,01 %.
Objemová hmotnost ČSN ISO 7971–2

Objemová hmotnost je ukazatelem výtěžnosti mouky při mlýnském zpracování. Určuje se jako hmotnost 1 litru zrna. Nezbytným laboratorním vybavením pro zkoušení objemové hmotnosti je obilní zkoušeč a váhy. Zkoušený vzorek nesmí obsahovat nečistoty a musí mít stejnou teplotu jako má okolního prostředí. Relativní vlhkost vzduchu v laboratoři musí být 40–75 %. Objemová hmotnost se vyjadřuje v kg.hl-1. Výsledky zkoušky se uvádí s přesností na 0,1 kg.hl-1.
Obsah dusíkatých látek v sušině ČSN 46 1011–18

Obsah dusíkatých látek (dále jen N-látek) je ukazatelem pekařské jakosti. Ovlivňuje objem pečiva.
Nutným vybavením pro stanovení obsahu N-látek je mineralizační zařízení, destilační zařízení, varná tělíska, mlýnek, analytické váhy a titrační baňky.

Semletý vzorek, u kterého je známa vlhkost, se mineralizuje. Titrací se stanoví obsah dusíku. Obsah dusíkatých látek se vypočte tak, že zjištěný obsah dusíku vynásobíme přepočítávacím koeficientem (pro potravinářskou pšenici 5,7). Obsah N-látek se přepočítává na 100% sušinu. Výsledky se uvádí s přesností na 0,1 %.

Číslo poklesu ČSN ISO 3093

Číslo poklesu je ukazatelem aktivity amylasových enzymů ve vzorku mouky.

Nezbytným vybavením je přístroj pro zkoušení čísla poklesu.

Z laboratorního vzorku se odstraní prach a hrubé nečistoty. Vzorek se semele na mlýnku předepsaném normou. Stanoví se vlhkost vzorku podle ČSN ISO 712. Vzorek se přesype do viskozimetrické zkumavky a přidá se voda. Do zkumavky se vloží míchadlo a zkumavka se ponoří do vroucí vodní lázně. Čas od počátku ponoření viskozimetrické zkumavky do okamžiku, kdy se míchadlo dotkne dna zkumavky, vyjadřuje číslo poklesu. Výsledky se uvádí s přesností na 1 s.
Sedimentační index ČSN ISO 5529

Sedimentační index (někdy uváděný jako SEDI, Zelenyho test) je ukazatelem pekařské kvality vzorku.
Základním vybavením pro stanovení sedimentačního indexu je mlýnek, odměrné válce s plochým dnem, třepačka na válce a váhy.
Ze vzorku se odstraní nečistoty. Vlhkost zrna se upraví tak, aby byla od 14,50 % do 15,00 %. Zrno se semele na předepsaném mlýnku. U mouky se stanoví obsah popela podle ČSN ISO 2171. Pokud je obsah popela v sušině vyšší než 0,6 %, nelze získat přesné výsledky sedimentačního indexu.
Sedimentační index se měří jako objem sedimentu mouky a roztoku kyseliny mléčné s bromfenolovou modří. Výsledky se uvádí s přesností na 1 ml.
Výsledek je významně ovlivněn přípravou vzorku (mletím), je proto nutné používat pouze mlýnky, které splňují požadavek ČSN.

Příměsi a nečistoty ČSN 46 1011–6

Příměsi a nečistoty jsou ukazatelem “znečištění” zrna.
Nezbytným laboratorním vybavením pro stanovení příměsí a nečistot je prosévací stroj, síta s podlouhlými zakulacenými otvory o velikostech 3,5 mm, 2,0 mm a 1,0 mm.

Postupným proséváním a ručním tříděním se oddělují od vzorku jednotlivé kategorie příměsi a nečistot definovaných v ČSN 461100–2. Výsledky stanovení obsahu příměsí a nečistot se uvádí s přesností 0,1 % (0,01 % námel a škodlivé nečistoty). Stanovení příměsí a nečistot vyžaduje zkušeného laboranta. Výsledky zkoušení jsou ovlivněné správným rozpoznáním jednotlivých kategorií příměsí a nečistot.

Požadavky ČSN na kvalitu zrna

Požadované hodnoty fyzikálních a chemických vlastností zrna potravinářské pšenice uvádí ČSN 461100-2. Souhrn požadavků je uveden v tabulce 1 (procentní podíly jsou hmotnostní).

Na Oddělení kvality zrna Zemědělského výzkumného ústavu Kroměříž, s.r.o. každoročně, ihned po sklizni, vyhodnocujeme kvalitu potravinářské pšenice. Zkoušky a hodnocení zrna bylo v letech 2001–2004 financovány výzkumným projektem MZe NAZV QC1096 Výzkum faktorů optimalizace kvality produkce obilovin v ČR. Získané výsledky jsou shrnuty v tabulce 2. V tabulce jsou uvedeny průměrné hodnoty fyzikálních a chemických vlastností zrna potravinářské pšenice a podíly vzorků vyhovujících ČSN 461100–2 v letech 2001–2004.
Výsledky

Průměrná hodnota objemové hmotnosti byla za celé období řešení projektu nejvyšší v roce 2004. Podíl vzorků vyhovujících ČSN v tomto parametru byl v tomto roce 93 %. Je to výrazně vyšší podíl než v roce 2002, kdy vyhovělo jen 54 % vzorků. V roce 2001 byla kvalita vzorků hodnocena podle staré verze ČSN 461100–2. Stará verze ČSN požadovala pro potravinářskou pšenici objemovou hmotnost nejméně 78,0 kg.hl-1. Důsledkem přísnějšího kritéria je podstatně nižší podíl vyhovujících vzorků v roce 2001.

Obsah N-látek v sušině byl nejvyšší v roce 2003. V tomto parametru dosahoval podíl vzorků vyhovujících ČSN téměř 90 %. Naopak nejnižší obsah N-látek v sušině byl zjištěn u vzorků sklizených v letech 2001 a 2004.
Číslo poklesu bylo v letech 2003 a 2004 parametrem s nejvyšším podílem vzorků vyhovujících ČSN. Vysoké hodnoty čísla poklesu byly výsledkem suchého a teplého počasí. Z pohledu zpracovatele však nejsou tak vysoké hodnoty vhodné. Optimálních hodnot čísla poklesu tj. od 220 s do 250 s dosáhlo pouze 13 % vzorků.
Sedimentace byla v roce 2001 analyzována SDS testem, proto jsou její hodnoty odlišné od hodnot sedimentace v letech 2002, 2003 a 2004. Po zavedení testu podle Zelenyho se výrazně snížil podíl vzorků vyhovujících normě. Ukazuje se, že Zelenyho test je přísnějším měřítkem kvality a lépe odráží kvalitu vzorků v parametru sedimentace.
Hodnocení obsahu příměsí a nečistot bylo zavedeno až novou verzí ČSN 461100–2, která vstoupila v platnost 1. 7. 2002. Příměsi a nečistoty se ve sledovaných letech pohybovaly na téměř shodné úrovni.
Podíl vzorků vyhovujících ČSN ve všech parametrech byl nejvyšší v roce 2003.
Závěr

Metody zkoušení kvality obilovin ovlivňují významnou měrou získané výsledky zkoušek. Záměna metod doporučených ČSN za jiné může vést k neshodě mezi výsledky získanými různými laboratořemi. Z tohoto důvodu by měla každá laboratoř současně s výsledky udávat také metodu, která byla ke zkoušení použita.
Nezbytnou podmínkou správného zkoušení je také přesné dodržení postupu zkoušky, třebaže se na první pohled může jevit zbytečně zdlouhavým.
Článek je přehledem metod zkoušení kvality obilovin. Autoři se v něm současně snaží odpovědět na otázky, se kterými se na ně odborná veřejnost nejčastěji obrací.

	Tab. 1: Fyzikální a chemické vlastnosti zrna potravinářské pšenice

	Parametr
	Pekárenská
	Pečivárenská

	Vlhkost
	max. 14,0 %

	Objemová hmotnost
	min. 76,0 kg.hl-1

	Obsah N-látek v sušině (N × 5,7)
	min. 11,5 %
	max. 11,5 %

	Sedimentační index (SEDI)
	min. 30 ml
	max. 30 ml

	Číslo poklesu (vzorek 7 g)
	min. 220 s

	Příměsi a nečistoty
	max. 6,0 %

	1. zlomky zrn
	max. 3,0 %

	2. zrnové příměsi
	max. 5,0 %

	- tepelně poškozená zrna
	max. 0,5 %

	3. porostlá zrna
	max. 2,5 %

	4. nečistoty
	max. 0,5 %

	- tepelně poškozená zrna
	max. 0,05 %


	Tab. 2: Pšenice potravinářská - průměrné hodnoty znaků a podíly vzorků vyhovujících ČSN

	Parametr
	Rok
	Čechy
	Morava
	ČR
	Vyhovuje

	Obj. hmotnost [kg.hl-1]
	2001*
	75,9
	75,7
	75,8
	27 %

	
	2002
	75,6
	76,5
	76,0
	54 %

	
	2003
	78,2
	77,5
	77,9
	76 %

	
	2004
	80,8
	80,8
	80,8
	93 %

	Obsah N-látek v sušině [%]
	2001*
	11,1
	11,1
	11,1
	27 %

	
	2002
	12,0
	12,4
	12,2
	70 %

	
	2003
	12,9
	13,4
	13,1
	89 %

	
	2004
	11,4
	11,4
	11,4
	45 %

	Sedimentační hodnota [ml]
	2001*
	75
	70
	72
	94 %

	Sedimentační index [ml]
	2002
	35
	34
	34
	72 %

	
	2003
	35
	37
	36
	78 %

	
	2004
	34
	31
	33
	63 %

	Číslo poklesu [s]
	2001*
	264
	251
	257
	83 %

	
	2002
	251
	201
	272
	76 %

	
	2003
	307
	303
	305
	95 %

	
	2004
	320
	308
	313
	97 %

	Příměsi [%]
	2002
	4,2
	3,4
	3,8
	83 %

	
	2003
	5,2
	5,4
	5,3
	73 %

	
	2004
	3,9
	4,1
	4,0
	84 %

	Nečistoty [%]
	2002
	0,4
	0,3
	0,3
	83 %

	
	2003
	0,4
	0,5
	0,5
	73 %

	
	2004
	0,5
	0,5
	0,5
	68 %

	* zkoušky a hodnocení podle staré verze ČSN 461100–2


