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ABSTRAKT

Cilem prace bylo zhodnoceni vlivu skladovéani v ppdizEMKO KoZli a.s. na kvalitu
potravindskych obilovin. Vysledky jakostnich kritérii, kteny byly u potravinéské
pSenice vihkost, objemova hmotnost, Zelenyho tBstatky, lepek, ¢islo poklesu,
piimési a neistoty, a u sladovnického gmene vlhkost, fepad zrn nad sitem 2,5mm,
cizi semena, latky, poskozena zrna, propad zrn gomn 2,5mm, kéivost, N-latky,
zahrédlé Spiky, byly zpracovany do tabulek a giafByla prokazana &Si vhodnost
uskladréni potravinéskych obilovin v silech na rozdil od halovychipich sklad.

Kli ¢ova slova:vyznam a charakteristika obilovin, skladovani otig podnik ZEMKO

KoZli a.s., Mlyn Havikkiv Brod, typy sklad, kvalita obilovin

ABSTRACT

The aim of this work was to evaluate the effecswmirage in the enterprise as Zemke
Kozli the quality of food grains. Results of qualiriteria which were in wheat moisture
content , density , Zeleny test , N - substanaggsten, falling number, impurities , and
malting barley moisture , overflow grains of 2.5 nwieve , foreign seeds , cloth ,
damaged grains , grains fall below 2.5 mm sievermgnation , N - substances dusky
peaks were processed into tables and graphs. Idemsnstrated greater suitability of

food grain storage in silos unlike the hall and &ibrage .

Keywords: the importance and characteristics of cereals,ngstorage, company

ZEMKO KoZli a.s., Mill Havlgkiv Brod, types of stores, the quality of cereals
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1.Uvod

Obiloviny pati mezi hospodky, zentdélsky i spotebitelsky nejvyznamisi
skupinu polnich plodin. Obiloviny t¥d az 68 procentni podil &ové produkce
potravin. Celosttoveé nejvyznamijSi obilovinou, ktera zajifje vyZivu lidské
populace, je pSenice. Jejicnd produkce fedstavuje az 580 miliégntun. V sodasné
dok® je jednou znejilezitgjSich komodit na UGseku potravin. Jako jedna
z nejzakladyjSich surovin je vyuzivana k vyrébmouky. Dnes riizeme pSenici ozid
jako strategickou surovinu pro vyrobucpa. Co se tykad famene, je také jednou
z nejroz&fensjSich zemddslskych plodin na s#té. V Ceské republice je v poslednich
letech @stovan na vymte ténét 400 tisic hektdr. Psstovani jgmene ma \Ceské
republice dlouholetou tradici. N&jt&i uplatni ma samazjme ve sladovnictvi, kde je
vyuzivan k vyrok sladu. Na vyrobu sladu se zpracovava okolo 30%owgél sklizré
jarniho j&mene.

Obiloviny jsou obect dolre skladovatelnou plodinou a skladovani obilovin je
velmi dilezZitou sodasti zemdélské praxe. Obiloviny se skladuji v prostorech ito
uréenych, které chrani obilited ztratami vznikajicimi Skici a ged nepiznivymi
sklady. V této praci bude zkouman vliv jednotlivytyipa skladi na jakostni parametry

potravind&skych obilovin.



2. Literarni piehled

2.1 Sw¥tovy vyznam obilovin

Obiloviny pati k nejstarS§im zdrém potravy, kterou obyvatelé nasSi planety
ziskavaji svou wdomélou ¢innosti z pirody a provazeji lidskou spdieost prakticky
po celou dobu jejiho historického vyvoje. Vhédrezpracované obiloviny jsou
v celos¥tovem netitku nejvyznamiSim donatorem energie formou sachérirome
nich vSak jsou zdrojem mnoha dalSich ZiwodidleZitych latek, které sice jsou v jinych
potravindch obsaZenyeba i ve vySSich koncentracich, ale splodbu se zdaleka
obilovindAm nevyrovnaji. Neni pochyb o tom, Ze miadr® dalezitou sodasti
vyZzivoveho programu lidstvaigtanou obiloviny i nadale (PRUGAR A KOL., 2008).

Obilniny jsou nejroz$ergjsSi skupinou pstovanych plodin na st%&. Mezi
obilniny pati pSenice, jémen, Zito, oves, triticale, kukice, ryZe ¢irok, proso, mohar a
c¢umiza. Rozsah gtovani obilnin souvisi s druhovou rozmanitosti &ok§m
hospodé&skym vyuzitim jejich produkt Obilniny jsou zastoupeny téih ve vSech
péstitelskych oblastech. Ve vy&wloveéka maji obiloviny zasadni postaveni, protoZe
jsou gedevsim energetickou sloZkou potravy. VyhodatSimy obilnin je relative
jednoduchd §stitelskd technologie, moZnost dlouhodobého skladfv snadna
manipulace s produktem a vysoka koncentrace uiitrgitek (SROLLER A KOL.,
1997).

2.2 Biologicka charakteristika

VSechny druhy obilnin jsou azeny daseledi lunicovitych (Poaceae), botanicka
tiida jednodloznych. Pouze ii¢lenénd pohanka p#t do celedi rdesnovitych
(Polygonaceae),iila dvoudloznych. Prakticky vyznamiidy se projevi P pouziti
herbicidi proti jednodloZznym plevelm. Obilniny se rozéluji do dvou skupin podle
biologickych vlastnosti a znalka podle pozadavkna prostedi. Obilniny jsou jednoleté
plodiny. Jarni formy se seji a sklizeji v jednongetnim obdobi. Ozimé obilniny jsou
vysévany poatkem podzimu a sklizeji se vdénasledujiciho roku. U oziinpasobi
dlouhodoby vliv niZzSich teplot &Sinou nad bodem mrazu) na odst@Einblokady
vyvoje. Toto @isobeni je ozn#vano jarovizaci, ktera probiha koncem podzimu @z d
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piedjai. Délka obdobi jarovizace je podle druhu audogr v rozmezi 25 — 60 dni
(SROLLER A KOL., 1997).

2.3 Posuzovani kvality obilovin

Pro dobré uplatmi produkce obilovin na trhu, zvl&3pro potravinéskeé vyuZziti,
musi dodavka spbvat utité jakostni ukazatele. Dopaené podminky hodnoceni jsou
uvedeny \Ceskych normach(SN). Podle zakona jsou sice pouze dopené, ale
piesto gechodr jeS€ obsahuji Bkteré zavazné ukazatele, aby byl zachovan charakter
surovin. Obchodni i zpracovatelské podniky vyché&zp#j uzavirdni kupnich smluv
z podminek CSN, i kdyz jednotlivosti mohou byt modifikovany. Ehimdovani
s obilovinami probihd hll od pstiteli pres obchodniky ke zpracovatel nebo
producenti prodavaji ffmo zpracovatéim — mlymim a sladovnam, krmné obili
misirnam krmnych s#si @asto obchodni firmy). Cena jednotlivych komodituge&ri
na zaklad poptavky a nabidky, i kdyZ sasto projevu;ji vlivy skupinovych zéjmkteré
na cenwast&né pasobi (@stitelé, obchodnici, zpracovatelé). Cena je smlwgtiinou
podle momentalnich podminek na trhu, #émasto také na zakladdlouhodolsjsi
dohody. U sladovnického gmene se také uplaije srazkovy systém tvorby ceny. Na
uréitou Urover zakladni jakosti je nasazena zakladni ceniaztidrsené jakosti produktu
se srazi ze zakladni ceny ( SROLLER A KOL., 1997).

2.4 Poskliziové oSeiteni zrna

Cilem poskliaové Upravy zrna a jeho dalSiho skladovani je daodlinejnizSich
ztrat na hmotnosti a Skod na jakosti a odbornymaddktanim hodnotu produkinejen
uchovat, ale jestji zvysit. Sklizena pSenice obsahuje zrii@ané velikosti s kolisavym
zastoupenim imési a neéistot podle toho, za jakych podminek byla sklizeRa.
destivém pitbéhu powtrnosti mize mit i vySSi obsah vody. K poskliavé Gpra¥ zrna
je proto teba pistoupit okamzi. Zrno je teba pedtistit a dle moznosti téz wWtit.
VIhké zrno je nutné susit ihned, pgmad zajistit, aby nedoslo k jeho zapai a tim

k nevratnym Skodam na technologické jakosti.



2.4.1 Rredisténi a ¢isténi

Zrno se nejprve zbavi hrubych anstot, zbytki slamy a prachu v aspiratéru,
v triérech jsou odloteny pilky zrn a kulaté fimési a na tidicich sitech jsou zrna
rozcklena podle velikosti. Pomoci sit rakgieme zrna obilni masy na propadiegmad.
Zpravidla se jedn& o soustavu sit, kterd umoznéleddhrubych né&stot a gimési jako
tzv. p'epadu od plného zrna. Semena pléyveiobné zrno aifmesi jsou pak odstramy
jako tzv. propad. Lehké&astice, které se vyztaji vyrazré odliSnou kritickou rychlosti
od zrn pSenice, fiteme odstranit pomoci vzduchovych sepatatvykonnostéisticek
je ovlivnéna vlastnostmi obilni masy, vihkosti zrna a jehcslednym ugenim.
S rostoucimi poZadavky na kvalittisténi se vyznam& sniZuje také vykonnost
pouzitych ¢isticek. U osiv je vyraz& nizSi nez nap u merkantilu, fipadre krmné
pSenice. Se stoupajici vihkosti zrna se &dwsniZujecistici efekt a snizuje se vykonnost
Cisticek. Jak uvadi Mal&(1996), pokles vykonnostisteni mizeme vyjadit korekénim
faktorem. NejasgjSimi pouzivanymicistickami u nas jsowisticky s rovinnymi sity
PETKUS. Uplatiuje se zdeisténi na zaklad velikosti a hmotnosti zrna. Celéizeeni
sestava z vkladaciho astroji, sitovychiska vzduchovych separato(ZIMOLKA A
KOL., 2005).

2.4.2 Zjisténi a uprava vihkosti

Zrno pSenice sklizenétipvyssi vihkosti nize byt nasledh znehodnoceno
zvySenym vyskytem plisni a snizenimc¢klosti. ZvySena vihkost zvySuje intenzitu
dychani, ktera se umtigje s fistem teploty a zhorSujicim se zdravotnim stavem.
Dochazi k naistu teploty a sniZzuje se vyznaéndoba skladovéani. Vihkost zrna je
limitujicim ¢initelem. Se zvySovanim vlhkosti se objevi voln&dap kterd migruje
z buiky do buiky a z(&astiuje se latkové vyrny. Kritickd vihkost u vSech obilovin se
pohybuje v rozmezi 14,5 — 15,5% a projevuje seS¢whgrazre pii teplot zrna nad 15C.
Uvedené vihkosti odpovida relativni vihkost vzdu@@%se, ktera je zarowehranici pro
rozvoj plisni. Proto technologick& pravidla vyzddapy vzduch pchazejici do styku se
zrnem nerdl vysSi relativni vihkost nez 75%. Vihkost zrnaifeme sniZit &kolika
zpasoby. Pomoci horkého vzduchuigemz suSeni jefeba provadt tak, aby vlivem

nahevu zrna nedoslo k jehdgivati, denaturaci bilkovin a posSkozeni jeh@ikibsti. Fi
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s 7

suseni zrna pSenice teplym vzduchem je nuteérp dodrzovat teplotu suSiciho média.
Pri vlastnim susSeni jaeba respektovat vihkost zrna. Ob&qhati zdsada, z&m vysSi
vihkost zrno ma, tim niz8i musi byt teplota fédu zrna. Pro suSeni se pouZivaji
zpravidla susarny sesypné a Sachtovéesndvsusicimi pasmy. V praxi se pouzivaji dva
zpasoby ventilace, a to négtrzity a stidavy. K nepetrzitému zgsobu ventilace jer¢ba
vyuzit nejgiznivéjSiho vihkostniho a teplotniho spaduri®vy zmisob se pouziva
v téch piipadech, kdy chceme dosahnout vySSiho suSictimkui Kone&nym cilem
aktivni ventilace je dosazeni stabilniho stavu ztedy jeho dosuSeni na skladovaci
vihkost a zchlazeni na optimalni teplotu, kterapsdybuje pod hranici 10 °C. Po
dosaZeni tohoto stavu je dalSi aktivritrani nedelné a nezadouci, nedojde — li
ptisobenim vgjSich vlivi v ¢ase skladovani ke zme¢ stability zrna (ZIMOLKA A
KOL., 2005).

2.5. Skladovani obilovin
Po sklizni se zrno nachazi v katabolické fazi svéieota, pro niZz jsou

charakteristické latkové ipmeny. Moznost dlouhodobého usklahi zrna bez
vyznamrjSich znén technologickych vetin, vyjadtujicich miru degradace jeho jakosti,
je podmigna vytvdenim optimalnich podminek. Vhodnymi technologickyrdisahy
pied vlastnim skladovanim ma byt hodnota zrna negiiovwana, ale i zvySené&hoz je
mozné dosahnout wgtenim, pog. vytridénim, soustednim jakost® jednotnych partii
a redukci vlhkosti a teploty zrna do oblasti hodjetto skladovaci stability. Za
optimalnich klimatickych podminek sklignize sklidit zrno ve stavu vhodném pro
skladovani (relativni vlhkost zrn@ < 13 az 15%). Zrno o vysSi vihkosti je nutno
vihkostrg stabilizovat teplovzdusSnym suSenim v ga8inebo po naskladni pomoci
aktivni ventilace (AV) ve skladovacim objektu, pdkje pro tuto technologii o&eni
zrna uzpsoben a vybavengipadré pouzit jiny zgisob konzervace zrna.

Z hlediska zpsobu stabilizace zrna pro dlouhodobé skladovani iagliSit
technologie skladovani zrna na skladovani zrna

* Vv suchém stavu,

* ve zchlazeném stavu,
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e Vvupravené atmosfé (vzniklé fizenym procesem dychani zrna netbrenou

modifikaci jejiho slozZeni),

» chemiky oSdtného,

e suzitim aktivni ventilace (kombinace skladovamazv suchém a zchlazeném

stavu).

V suchém stavu lze bez rizika degradace jakostuhdldold skladovat zrno o
relativni vihkosti nizSi nez 13%. Jedné se o zm&eré v sus8kach nebo zrno ziskané
ze sklizré za idedélnich podminek Zni (dormace, klimatu ap&E)zchlazeném stavu lze
zrno dlouhodob skladovat za teploty 2 az 8 C. Dosazeni tohotlmteino stavu zrna po
sklizni je mozné pouze pomoci vykonnych chladicdatizeni, coz je energeticky a tedy
i finan¢né znané nakladné (ZIMOLKA A KOL., 2005).

2.5.1 Vyznam skladovani

Ucelem skladovani je uchovani zemilskych produkt od sklizré a gijmu do
skladist az do doby jejich spte#by k vyzik, ke krmeni nebo k dalSimugonyslovému
zpracovani. Skladovani v uzSim slova smyslu neznameSak pouhé uchovani
produktu, nybrz uchovani pokud mozno beze ztratnakhmotnosti, tak i na kvalit
pricemz jakostni pokles nemusi byt vzdy spojen s hnsbtiim Ubytkem. V takovém
piipact mluvime o tzv. skrytych vadach, které se projepite pi upotrebeni produktu,
jako jsou ztrata ktivosti, snizeni konzumni a krmné hodnoty, éman chuti atd. Je
samozejmé, Ze vSechny tyto nezadouci &y vznikaji nespravnou sklizni,
poskliziovou Upravou a skladovanintigemzéasto znamenaji Uplné znehodnoceni zrna
pro dany del. Poskliziové upravené zrno lze U&fe skladovat pouze ve speciéln
zatizenych skladech. Ke sgini tchto poZzadavk musi byt skladigtdostaténé pevné a
anosné, musi zajistit obilited ztradtami a kradeZi a chranit jée@ nepiznivymi
atmosférickymi vlivy. Stecha musi byt vbezvadném stavu, okna zasklena,
s ochrannymi sémi, umistna tak, aby fimé slunéni paprsky nedopadaly na obili. Ve
sklact se nesrji vyskytovat mista naghledna, vhodna pro rozmnozovaniic.
Podlaha m& byt bezesparova, nejlépe asfaltovéi. migwvena. Obiloviny z hlediska

chemického sloZzenfadime mezi zegugélské produkty koncentrované, jez obsahuji
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pramérné 86 — 88% susSiny a 12 — 14% vody. To znamend, bepmezi susinou a
vodou je 6 : 1. Obsah vody ouiuje podstatnym Zisobem intenzitu vSech
fyziologickych (dychani, ktieni) a biochemickych procies fyzikalni vlastnosti obilné
masy, proto je nutno ho sledovati poskliziové Gpra¥, skladovéani, kontrole i
zpracovani zrna (DUDAS a KOL., 1981). Skladovanilosin podléha skladovému
fadu. Ten uuje zékladni postupy pro provozénnost skladu (KOLOMAZNIK A

KOL., 2006).

2.5.2. Podlahové skladist

Pati mezi nejstarSi typy obilnich skladiS)ejich nedostatky spivaji ve velké
pudorysné ploSe, v malém vyuziti obesta®ho prostoru (60%), ve zvySenych narocich
na potebu r&ni prace, v obtizné ochranproti skladistnim Skdcim a v nizké
skladovaci kapacit UloZzené obili je snadnorigtupné a kontrolovatelné. Kr@noho
jsou podlahova skladidtevna a staveliednoducha (DUDAS A KOL., 1981).

V menSich hospodstvich Ize obili uskladnit v podlahovych sypkachbme
v padnich prostorach. Vyska vrstvy zrna neniégahnout 0,6 m, pro skladovani zrna do
vySky 1,5 az 2,0 m se pouZivaji Zaluziové kratb vySky az 6 m vertikalni Zaluziové
zasobniky. Vicepodlazni sypky maji kizemnim podlaZiifjmoveé a expedni rampy a
manipul&ni prostory. Fizemni halové podlahové sklady se uZivaji g@dvpro mensi
skladovaci kapacity zejména v podnicich zdeéské prvovyroby. Obili je v nich
ulozeno na hromadach ve vrstvach vysokych 4 aZz 5pifipadré ohrantenych
foSnovymi nebo Zelezobetonovymigpazkami, které slouzi k ogldni obili podle
druhu, odiéd nebo kzachyceni Bboich tlaki vrstvy zrna u obvodovych &t
(ZIMOLKA A KOL., 2005).

2.5.3 Obilni sila

Sila pati mezi nejracionakjsi typy sklad a tvai prevaznou cast nove
skladovaci kapacity (DUDAS A KOL., 1981). Obilnilesi(OS) je vertikalni Sachta
(komora), resp. sestava vice komor kruhovébitwercového nebo polygonalniho
pudorysu o piméru 4 az 9 m a vySce 15 az 80 m. (ZIMOLKA A KOL.,0&). Jsou

vybavena nejmode#si strojni technikou proffjem, expedici a posklimvou Upravu
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zrna. Vyznauji se vysokym koeficientem vyuZiti prostoru (96%)n&nou stavebni
vySkou. Umoauji dokonalou mechanizaci a automatizaci vSech g#ipcvyuziti
fyzikalnich vlastnosti zrna, lepSi ochranu protidd&m a dokonalou bezpeost proti
pozaru. Jsou vSak vhodn& pouze pro suché obilkgsthdo 14%), jez Ize ukladat ve
vysokém nasypu bez Ujmy na jeho jakosti. Pouzis@jhlavie ke skladovéani stalych
zasob, wenych pro vyzivu a fimyslové zpracovani. Zabezpgi dikladnou izolaci
zrna od vgjSiho prostedi. Kazdé silo se sklada z hlavy s rdadacim zaéizenim, z &la

a ze spodku se zékladem, kde jsou uméstvypoudici zaizeni (DUDAS A KOL.,
1981).

2.6 Charakteristika sladovnického j€mene

Je&men pati mezi skupinu zakladnich plodin, jez jsélovékem jiz po velice
dlouhou dobu vyuZzivany. Jako ve vSech moznychétvith lidskécinnosti, tak i zde
dochéazelo k siinému lidskému vlivu (BECH¥YIN 2008). J&men, steja jako wtdina
obilovin, je jiz po velice dlouhou dobu vyuZivadrii jako jeden ze zakladnich zdroj
krmiva pro zvfata (dvodady j&men), jako sladu v pivovarnictvi (Sestily j&men) a
pii vyrob¢ dalSich alkoholickych ndpij zapomenout nelze ani na jeho riejpdrejSi
vyuZziti pro vyrobu mouky (BADR ET AL., 2000).

2.6.1 Obilka je¢mene

Obilka jegmene je slozity rostlinny organ. Obsahupdu pletiv s odliSnymi
vlastnostmi. Pletiva se skladaji zkkn a mezibuscnych prostor (PSOTA,
VEJRAZKA, 2006). Obilka jemene je podlouhlého, wé§ého, na obou koncich
zaSpéatleho tvaru.
Jednotlivé anatomickéasti zrna maji ze slatikkého hlediska sy specificky vyznam
(DUDAS, 2002).

Kazda obilka se sklada z endospermug¢kkiia obalovych vrstev. Endosperm
jeémene je akumutani organ, ve kterém se shrordage Skrob a proteindmem vyvoje

zrna, pozdji jsou pxi kli¢eni degradovany, zdroj vyzivy Eku. Endosperm zaujiméa 84 —
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86% hmotnosti zrna, je tven velkymi hranolovitymi bikami s pondrné jemnou
buré¢nou blanou a obsahuje hlavakrob a bilkovinu. fedstavuje twtast obilky, ktera
se Ehem zpracovani ve sladava @i pouziti sladu v pivovie podstaté biochemicky
meni. Vzajemny porér obsahu Skrobu k ostatnim, zejména dusikatymr@ticzhoduje

0 mouknatosti j€mene a extraktivnosti sladu (KORAPROCHAZKA, 2000). Vrchni
aleuronova vrstva je udmene vicevrstevna. Tato vrstva obsahuje vice hitkawiner.
latek a vitamif neZ vlastni endosperm (MOUDRYUJZA, 1998). Obalovou vrstvou na
hibetni stras je plucha, na #i8ni stra® pluska, dale nasleduji oplodi a osemeni
(KOSAR, PROCHAZKA, 2000). Obalové vrstvy chrani ddk a endosperm ied
nadmérnym vysychanim, mechanickym poskozenim a mikrolgi@dl napadenim.
Obalové vrstvy ovliviuji krome toho g@istup kysliku k zarodku a jsou protélezitym
regulatorem klieni (DUDAS, 2002). Kliek (zarodek) jako Ziv&ast obilky ma ze
slada&ského hlediska rozhodujici vyznam, nébonrého vychazeji veSkeré popudy
k tvorbe enzymii, potebnych k hydrolyze slozZitych zasobnich latekjeditych pro
kliceni a tvorbu extraktu (KOS®y PROCHAZKA, 2000). Zaujima nejmensi, avdak
nejvice kolisajici podil zrna. Obsahuje mnokimiych latek jako tuk, cuki, bilkovin,
enzymi a vitamirh. Vyznamny je Stitek, obsahujici az 33% bilkovirERKAN a
KOL., 2002).
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Podélnyiez zralou obilkou (KOSR, PROCHAZKA, 2000)

2.6.2 Chemickeé sloZeni zrna

PIr¢ vyzrala j€na obilka obsahuje 12-14 % vody. NiZSi procento yvgel
negijatelné, nebd voda je sodasti bukcné protoplasmy a jeji nizSi obsah bylm
negativni vliv na technologickou jakost. Naopak Siygrocento vihkosti by Zigobilo
problémy pi skladovani (ZIMOLKA et. al, 2006). Z hlediska piarsko-sladiského

vvvvvv

enzymy (PELIKAN, 2001).

Sacharidy pedstavuji nej#tsi ¢ast organického podilu zrna (kolem 82%).
Nachéazeji se v zrnu ve foémjednoduchych cukr Skrobu, celulosy, hemicelulos,
ligninu, gumovych latek a slizu. Skrob je n@gFitsjSim cukrem. Je uloZen
v endospermu ve fortnSkrobovych zrn. Obsah Skrobu se ma pohybovat uydbb
sladovnickych jgmen od 63 — 65% v sudin Cim vice $krobu zrno obsahujeian je

vy33i podil Skrobovych zrn, tim je kvak§gi surovinou (DUDAS, 2002).
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Fenolové sloteniny dodavaji sladu antioxitlai vlastnosti. Potk&uji oxidani
procesy v pibéhu vyroby a skladovani piva. Ke zlepSeni koloidabsity piva Ize tyto
latky odstranit, ale to by #igobilo zhorSeni organoleptické stability piva. Dasé latky
limituji zpracovatelnost jamene na slad. Enzymy jsou ze skia#tého hlediska velmi
vyznamné. Enzymy zajifji zakladni metabolismus zrna \ip&hu vegetace a Zivot
zrna i poskliziovém uskladéni (PELIKAN, 2001).

2.6.3 Ukazatele kvality j€mene

Jakostni pozadavky na sladovnickgrjeen se odvijeji od normy 46 1100-5. Tyto
parametry jsou upravovany vykupci. Hlavnim a nosrkyit@riem je kigivost, bez které
nelze vyrobit slad. Ostatni nakupni parametry saary liSi v raiznych letech.

Ukazatel sladovnické jakosti (USJIhodnoti kvalitu jednotlivych odd. Urovei
jednotlivych znalt je vysledkem interakcenezi genotypem a prastdim. Je rozdinezi
jakosti odfidy a jakosti konkrétnpartie. Znaky jsou hodnoceny stupnici 1-9 (\Wgio
hodnoty sladovnické jakosti podigorce, srovnani podle kontrolnich adj.

» USJ 4-9 boil - sladovnické odidy
* USJ mén nez 4 body — nesladovnické ady

Hodnoty jakostnich ukazateje¢mene sladovnickéh@ SN 46 1100 — 5)

Jakostni ukazatele Zé&kladni jakost (%) ZavaznasjalRo)
VlIhkost 15,0 nejvyse 16
Prepad zrna nad sitem 2,5|x 90,0 nejmén 70
2,2mm

Zrna poskozena 2,0 nejvyse 5,0
Zrna se zahsdlymi 2,0 nejvyse 6,0
Spickami
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Zrna porostla 0 nejvyse 0,5
Celkovy odpad, z toho: 3,0 nejvyse 7,0
neodstranitelnaimes .

- nejvyse 1,0
zelena zrna .

- nejvyse 1,0
Klicivost 98,0 nejmén92,0
Obsah N-latek (N x 6,25) 11,0 nejvyse 12,5
Barva zrna sitle Zluta Zlut4, i méhvyrovnana
Plucha jema vragita | méré jemre vragita

(CERNY A KOL., 2007)

2.6.3.1 Vlhkost

Vlhkost je pro pibéh fyziologickych a biochemickych prodesbéhem
skladovani faktorem nejdezitéjSim. Optimalni hodnota 14% vlhkosti zdajige
utlumeni aktivity proces hodnoty nad 15% vedou k neZzadoucimu zvySeni ahopsd
13% zmisobuje az zanik vitality obilovicTERVENKA, SAMEK, 2004). Podle vihkosti
sklizeného obili se rozhoduje o poskbizé Upra¥ a dalSi manipulaci, tj. oétrani nebo

pretahovani¢isteni a uskladini (POLAK A KOL., 1998).

2.6.3.2 Klkivost

Klicivost a KItivA energie - procenticky podil vSech Zivych zrEnjene
schopnych klit se nazyvé kéiivost. Optimalni hranice je 97 %. Kiva energie je ptet
zrn v procentech, které vykliza normalnich podminek danych optimalniasovym

pribéhem a optimalnim mnoZzstvim vzduchu a vody (HUBIBQ2).
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2.6.3.3. Obsah dusikatych latek

Mnozstvi dusikatych latek neni genetickym znakembrh je dominanté
ovlivnéno klimatickymi podminkami a agrotechnikou (PROKE$997). Obsah
dusikatych latek by se ghpohybovat na drovni 10,5%tigemz pro zajisini vyroby
kvalitnich slad by nengla byt pekroena hranice 11,5% (POLAK A KOL., 1998).
Pokud je vzrnu jmene obsah bilkovin vySSi nez 11,5%, je iglmd upravit
technologické postupy v tom smyslu, Ze se zvySabbsdy pi maieni, gipadre se
prodlouzi i délka klieni. Zpracovani janene s vysokym obsahem bilkovin je prgsih
nara:ngjsSi natizeni technologie a vyZzaduje vySSi provozni naklagy vzdy vSak
s odpovidajicim efektem (KOSA PROCHAZKA, 2000).

2.6.3.4 Tridéni zrna (propad zrn nad sitem 2,5mm a 2,8mm)

Prepad zrna nad sitem 2,5mm je vyznamnym jakostnitériem je&mene, ktery
charakterizuje plnost zrn v partii. Jen velik@sgadnotné zrno ffijima stejnondrné vodu
pii mateni, stejnorérné kli¢i a dosahuje stejnaimého stupé rozluseéni. Vysoky obsah
propadu zrna souvisi se snizenimeéggbsti a do Wité miry negativ ovliviiuje obsah
bilkovin i extraktivnost sladu (KOSA PROCHAZKA, 2000).

2.6.3.5 Subjektivni ukazatelé (zahédlé Spicky)

Veskeré barevné zimy, & se jedna o skvrnitost, zatdié Sptky apod., jsou
povazovany za potencialni zdroje plisni (KGSA KOL., 1997). Zahadlé Spiky jako
ukazatel jakosti sladovnickéhoc¢jaene by se #y pohybovat v rozmezi od 2-6 %
(CERNY A KOL., 2007).

2.7 Charakteristika potravinarské pSenice

PSenice je nejdezitéjSi a nejgstovarjSi plodinou i v naSich podminkach, kde
poskytuje stabilni vynosy jak v konvarim, tak v ekologickém zetdélstvi. PSenice se
péstuje prakticky ve vSech vyrobnich oblastech a pefdukce mize byt vyuzivana
k potravindskym, krmivdskym, technickym a energetickynéalim. Vice se pstuje

pSenice ozima oproti pSenici jarni. Ozima pSeniéedétSi vynosy (ZIMOLKA, 2005).
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Péstovani pSenice patv soasné dob k nejmér problémovym vyrobam
zemedélskych podniki, protoZze jde o plodinu malo rizikovou a v podstatvyreSenou
technologii gstovani. Fiznivé ovliviiuje ekonomiku podnik protoZe vysledkem jejiho
péstovani je wtSinou dosaZeni kladného hospis#&ho vysledku (TUEK,
HRABANEK, VOLOSIN, 1998).

2.7.1 Obilka pSenice

Obilka pSenice je nazka, u niz oplodi (pericarpim@gfista s osemenim (testa),
ale ol# vrstvy k sol t&sns Inou (FOLTYN, 1970). Obilka je tvaru w@jého, na hornim
konci ochmyena, jinak hladk& a ze stran néizplostla. Na vnitni strak mé uprogied
hlubokou ryhu (zlabek). Krotnobalovych vrstev zrna (slupky) a tzv. endosperjimoy;
je obilka témdt Uplné vyplnéna, je nejdlezitejsi klicek. Hmotnostni podil jednotlivych
¢asti zrna je progmlivy vlivem vnittnich (odiida) a zejména gich faktofi, jako jsou
pudni a klimatické podminky, hnojeni atd. Obalové&wyg8-12% hmotnosti zrna) tvb
pevny ochranny obal zrna. Obsahuji Zlutd barviveotemy a xantofyly, fevazr
uloZzena mezi vrstvou oplodi a tenkou vrstvou oséméabarveni zrna zavisi zejména
na mnozstvi &hto barviv. Endosperm (84-86% hmotnosti zrna) bbga zné&né
mnoZstvi rezervnich latekukZitych pro kléek. Hlavnim obsahem jeho hiknjsou
krom¢ Skrobovych zrntrzna mnozstvi bilkovin. Kéek (1,5-5% hmotnosti zrna) uloZzeny
na spodnim konci obilky je na zrnégtSinou dole znatelny. Jako zarodek nové rostliny
je zdrojem mnoha Zivin, které musi byt v dopfiznivych podminek pro vykieni
k dispozici. Mimo jednoduchych cukrobsahuje kiiek bilkoviny, aminokyseliny,
vitaminy rozpustné ve ved(hlavre vitamin B1l) a znéné mnoZstvi vitaminu E.
V Kkli¢ku je obsazen rowz tuk. (SOBOTKA, 1958).

2.7.2 Chemickeé slozeni zrna pSenice

Chemické sloZeni pSemieho zrna je tznorodé. Zakladnimi chemickymi
slozkami jsou podle mnozstvi bilkoviny a sacharidy.

Ze vsech latek obsaZzenych ve&rpSenice ma nefSi vyznam bilkoviny.
Mnozstvi bilkovin v suSi& kolisa ve velmi Sirokém roZp od 8 do 20%. Nebilkovinné

dusikaté latky jsou zastoupenyepazné nie amidy a aminokyselinami v aleurové
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vrstwé a klicku. V rozlicnych ¢astech pSetného zrna obsah bilkovin kolisa. Jejich
relativré nejvyssi obsah je v aleurové vist@ klicku. V endospermu je obsah bilkovin
smérem do stedu niZ8i. Tyto bilkoviny fechazi ve velkém mnoZstvi do mouky a jsou
hlavnim nositelem jejich technologickych vilastnoft® chemické strance se bilkoviny
pSentného zrna jevi jako heterogenni &mprotoplazmatickych (albuminy 7-10% a
globuliny 4-6%) a zasobnich (prolaminy 40-45% atejlny 34-45% slozek. NejvysSi
gliadiny a gluteniny ( PRUGAR, 1986). PS&m prolaminy se nazyvaji gliadiny a
pSentné gluteliny jsou ozrvany jako gluteniny. Souhrarse gliadiny a gluteniny
ozna&uji jako lepkové bilkoviny (DENDY, DOBRASZCZYK, 209. Obsah a kvalita
lepkovych bilkovin vyznamh ovliviuje viskoelasticitu pSetmého €sta, a tim
rozhoduje o jeho vhodnosti na vyrobu kynutych viiof(KULP, PONTE, 2000).
Sacharidy tvii nejpodstat§Si podil pSeriného zrna. P&t sem pedevsim
polysacharidy (Skrob, celul6za, hemicelulozy a ¢peaby), dale jednodusSSi cukry
(oligosacharidy a monosacharidy) a nakonec sabh@ko sodast slozitych komplek
s lipidy a proteiny (glykolipidy a glykoproteiny®bsah Skrobu v psemém zrnu kolisa
v Sirokém rozmezi, od 50 do 70%, pod®dhjako u bilkovin, v zavislosti na oille a
rastovych podminkach. Skrobovéa zrna od 2 do 50 pwvod bobtnaji. B zahtati vody
na teplotu kolem 65°C se vyttiakoloidni roztok — Skrobovy maz. Tentasjdje
vyznamny v pekarenské technologii (PRUGAR, 1968)0B pati mezi fyziologicky a
Zito a tritikale, maji ve srovnani s hlizovymi Skyodva odlisSné typy Skrobovych zrn —
VetSi zrna, ozngovand téz jako A-Skrob, a menSi zrna B-Skrobu. Tatm se lisi
chemickym slozenim, ultrastrukturou amylopektinupisobem jeho ulozeni ve
Skrobovém zrnu a dalSimi z toho vyplyvajicimi viesttmi. Ri zpracovani pSetné
mouky na Skrob se dwelikostni skupiny Skrobovych zrriiprafinaci odaluji, takze
vyslednym produktem je kom@ri Skrob s hlavni frakci zrn 10-40n a vedlejSi produkt
s mensimi Skrobovymi zrny. Jeho vyuZzitelnost jeudbesmezena a hledaji se proto dalsi
moznosti jeho pouziti. Podkladem pro mozné aplikggmri znalosti o chemickém
slozeni, struktte a dalSich vlastnostech tohoto produktu (SARKABBIK, 2010).
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2.7.3 Ukazatele kvality pSenice

Pozadavky na zrno pSenice jako zddtského vyrobku k mlynskému zpracovani
stanovujeCSN 46 1100-2, ktera uvadi, Ze za p3enici potraskau se povaZzuji zralé
obilky pSenice obecné, adt, které jsou registrovany podle jejich pekarensk®o
pesivarenské jakosti. Seznam registrovanych uddivydava kazdorne Ustedni
kontrolni a zkuSebni Ustav zeéddlsky ve Statni odrdové knize Ceské republiky.
Potravindska pSenice sédi dleCSN 46 0011-1. Zrno obilovin &enych ke zpracovani
na vyrobky pro lidskou vyzivu musi byt vyzralé, bexych Skidci a cizich pach
Nesmi obsahovat zrna zjevnaplesni¢la nebo plesniva (SASKOVA, STOLFA, 1993).

2.7.3.1Cislo poklesu

Cislo poklesu se stalo v Evrépouzivanym kritériem pro odhalovani poskozeni
zasobnich latek endospermu pgagho zrna hydrolytickymi enzymy, syntetizovanymi
v disledku startu procesu &éini zrna klasu ied sklizni vlivem nadrného gijmu
vihkosti. Porostlé zrnoé{nnost vlastni alfa-amylazy endospermu zrna a atfigdaz
nizsich hub) méa nizkéislo poklesu. Nizké P sniZzuje pekskou kvalitu zeslabenim
pruznosti stidy peiva. P€ivo ma obvykle maly objem, nevhodnou vyvazanastot je
lepivé a &zko zpracovatelné (NOVOTNY, HUBIK, 1997). Pro staani ¢isla poklesu
jsou pouzivanydiskové viskozimetry. Principem metody je rychléazavaéni vodné
suspenze mouky ve vrouci lazniisebenim alfa-amylazy obsazené ve vzorku dojde ke
ztekuceni Skrobu. Celkowas v sekundach od pammi viskozimetrické zkumavky do
vrouci lazr, promichani &asu poklesu michadla odenou vzdalenost se oztge jako
¢islo poklesu.Cislo poklesu by neto u potravinéské pSenice poklesnout pod 220
sekund (RIHODA, HRUSKOVA, 2007). Optimalni hodnoty paramejsou v rozsahu
220-250 sekund. Zrno &slem poklesu nad 250 sekund ma nizkou aktivitu
amylotickych enzyrh a pred zpracovanim je nutné ji zvysit (BURESOVA, PALIK,
2009).

2.7.3.2 Sedimenté&ni test - Zelenyho test
Sedimentani hodnota vyjatlije obecs objem sedimentu zkouSeného vzorku

pSenéné mouky ve standardizovaném roztoku stanovenynldel za specifickych
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podminek metody. Tento test slouzi k rychlému pmeni pekeské jakosti pSenice a
p3enéné mouky na zakladmnozstvi a kvality jejich bilkovin (HRUSKOVA, 20D7
Uvadi se v jednotkach ml (NOVOTNY, HUBIK, 2006). inT se stava iezitym
technologickym kritériem viskoelastické kvality legvych bilkovin. Pomoci SDS testu
podle normy PN- 232/93, se fadi nevhodné oddy pro pekarenské zpracovani.
(NOVOTNY, HUBIK, 1997). Zelenyho test indikuje kvl lepku na zéaklag
schopnosti vazat kyselinu nildou (SEDLACEK, 2004).

2.7.3.3 Objemova hmotnost

Je ukazatelem mlyigké jakosti, souvisi s winosti mouky. Zavisi na
pestitelskych  podminkach, &aiku, zdravotnim stavu, polehlosti a od.
V meteorologicky nevhodnych ¢picich byva jednim z nejteZit¢jSich ukazatel pri
vykupu potravinéské pSenice. Jde o hmotnost 1 hektolitru zrna p&emyjaduje se
v kilogramech na hektolitr (kg.h) nebo v gramech na litr (g). Optimalni rozmezi

objemové hmotnosti je 78 — 82kg'hl

2.7.3.4 Obsah lepku

Lepkova bilkovina vznika v procesu dtani €sta ze zasobnich bilkovin
endospermu zrna. Obsah lepkové bilkoviny spolyimieziskoelastickymi viastnostmi
se podileji na technologické jakosti potravgk® pSenice. Tento parametr Ize ovlivnit
agroekologickymi  op#énimi, pedevSim dusikatym a draselnym hnojenim
(NOVOTNY, HUBIK, 1997).

2.7.3.5 Vlhkost
PodleCSN 46 11022-2 ma byt vihkost pro p3enici potrakskau nejvyse 14%.

2.7.3.6 Obsah dusikatych latek

Stoupajici obsah dusikatych latekspbi pozitivie na chovani pava pri peteni,
ma vliv na povahuésta a objem pgva (HRUSKOVA, 2008). Stanovit jej Ize referari
Kjeldahlovou metodowi instrumentalni NIR metodou, kter4 je velmi jedooda a

rychla (CAUVAIN, 2001).
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2.8 Skladistni Skiadci

Skidce @lime podle Skodlivosti affstupu k potra¥. Na Skidce s vyvojem
v potravinach, kantadime roztde, brouky, pisivky, motyli (moli), dvouidli (mouchy)
a rekteré druhy brouk Dale na Sikdce s vyvojem mimo potraviny. Rasem Svaboviti,
mravenci, cvci, hlodavci a ptaci (STEJSKAL, 1998).

2.8.1 Skidci s vyvojem v potravindch

Brouci jsou velmicasti Skdci na suchych potravinach. Piloésrny (Sitophilus
granarius) je bezidly, tmaw hrédy azcerny brouk s lesklymi krovkami, jeho velikost
je 3 az 4,5 mm. Padtmezi nejzavaz)si Skidce obilnich zasob. Vyskytuje se na obili
vdeho druhu, dhem svého Zivota z&ii pilous asi 25 zrn (TICHA, 1998). Prevenci je
skladovani suroviny ip teplotdch pod 15°C, aktivniétrani a v pipad vyskytu
negastji chemické o3éeni (RUPES, LEDVINKA, 2003). Lesak skladistni
(Oryzaephilus surinamesis), 2,5 az 3,5 mm dlouloukyr bezpéné jej pozndme podle
velmi Stihlého, tér c¢arkovitého &la a podle napa@nzubatych postrannich okéaj
Stith. Lesak skladistni je v naSich z&pisnych oblastechtpdevSim Bzny a velmi
nebezpeény $kidce obili (RUPES A KOL., 2002).

Roztaii (Acaridae)jsou drobni, az mikroskogti, bezkidli ¢lenovci, ktéi maji
netlankované dlo a dosplci maji typicky 4 pary nohou (ZEMAN, 1998). RoZto
mouwny (Acarus siro), pat mezi primarni Skdce obili. V obilnich skladech v naSich
podminkach miva 8 generaci do roka (TICHA, 1998).

Motyli jsou p@&etnou skupinou majici dva paryidtel pokrytou Supinkami. Na
potravinach Skodi housenky produkujici vykaly a aty (STEJSKAL, 1998). Mol
obilni (Nemapogon granellus) je asi 7 az 9 mm djoniotylek s Gzkymi okrovymi,
husg, tmavohrdé, skvrnitymi Kidly. Napada pedevsSim obili, ale také lutiny,
orechy, susSené houby, ovoce a zeleninu, semena wdehm, cukrovinky a také
korkové zatky ve vinnych sklepich (RUPES A KOL.02).
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2.8.2 Skidci s vyvojem mimo potraviny

Hlodavci jsoutadem tidy savé. Jsou charakteristi neustale ddistajicimi
fezaky pemenénymi na dlatovité hlodaky. Velmi rychle se mnozz@sobuji zn&né
ztraty. Udava se, Ze jeden potkan znehodnoti afy 3@0li deng (TICHA, 1998).
Krysa, potkan, myS domaci, hrabos polni, mySiaikna, hryzec vodni, rejsci — piat
do tAddu hmyzoZzravych. Prvnititdruhy pati mezi nefastjSi Skidce celosstove
rozStené (STEJSKAL, 1998).
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3) Metodicky postup
3.1 Cil prace

Cilem prace bylo zhodnotit viiv skladovani na kuajpotravinéskych obilovin a
zpasob skladovani v ZEMKO KoZli a.s. a Mlynu HaWiiv Brod. Dikim cilem bylo
praibézné odebirani vzotk a sledovani zem jakostnich paraméirv zavislosti na
zpasobu a doby skladovani sladovnickéhamene a potravirtdké pSenice. Vzorky byly
odebirdny postupgn z nékolika skladi a nakonec byl vyhodnocen vliv igobu

skladovani na kvalitu potravirgkych obilovin.

3.2 Charakteristika zemédélského podniku ZEMKO Kozli, a.s.

Zemedelsky podnik ZEMKO Kozli, a.s., hospoilei nedaleko Letke nad
Sazavou, provozuje intenzivni ziisnou i rostlinnou vyrobu. Na 1650 hektarech orné
pudy pestuji vedle Bznych krmnych plodin také potravirskou pSenici a sladovnicky
je¢men.

Podnik sidli v obci KoZli, ktera lezi na pomezijergysatina a Stedaieského
kraje. Rozprostira se v zapad&asti byvalého okresu Hawvkiv Brod. Z hlediska
sowasnéhaleréni CR, leZi obec ve spravnim obvodusta Setla nad Sazavou (obec
. stuprg). Obec se nachazi 3 km jihozapaadr mésta Ledé nad Sazavou (obec Il.

stuprg). Terén Uzemi jélenity se zastoupenim lesnich pofoatzenddélsky obdlavané

pudy.

3.2.1 Historie podniku

rodinné farmy. V roce 1949 bylo v KoZli zaloZzenaerdrzentdélské druzstvo. Od roku
1955 vznikala v okolnich obcich dalSi druzstvar&tse postuphspojovala do &tsSich
celki. Posledni spojeni samostatnych druzstev bylo @ rb@76. Od této dobye
provozovana zeduélska vyroba na stejném Gzemi jako dnes. ZEMKO KaA. byla
zapsana do obchodniho réjsti dne 11. 6. 1996. Dnem 1. 1. 1997 akciova sjpolet
pievzala veSkerou hospad&ou cinnost tehdejSiho ZOD KoZli. Spdleost fidi
sedmélenné pedstavenstvo. Kontrol@innost vykonavéaitclenna dozafi rada. BZnou
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hospodé#skoucinnost zajiguje Sestilenné vedeni spalaosti.

3.2.2 Obor podnikani

Hlavnim pgednmétem podnikani je ze#délska vyroba (produkce miléka,
veprového masa, obiloviepky, brambor, maku a krmnych plodin).

Mezi dalSi pednety podnikani pat kovastvi, hostinskacinnost (zavodni
kuchyre), lesnictvi, prace specialni mechanizaci, &ilhimotorova doprava nakladni,
podnikani v oblasti nakladani s odpady (vyjma npb&rych), provozovani vodovdda
kanalizaci, silnini motorova doprava osobni, opravy silrich vozidel, opravy
pracovnich stra@i, specializovany maloobchod (prodej uhli), poskwtdv sluzeb
v zengdélstvi a zahradnictvi.

Zemedélsky podnik chova 600 kiskrav. Prodava telata - by do 2 nésial
véku. Déle chova 150 kasprasnic, kde veSkerou produkci selat realizujestastnim
chovu do trzni hmotnosti Ztt.

3.3 Charakteristika Mlynu Havli ¢kiv Brod

Zagatky fungovani mlynu v Hawkové Brok lze odhadnout na 200-300 let
zpét. Z modergjSi historie mlyna lze usuzovat na zaloZeni mlynypodstat jiZz v
dnesSnim pdorysu na roky 1750-1753. Dle zachovanych daklayl mlyn v roce 1873
piebudovan a roz&n z vodniho mlyna na mlyn parni.

Mlyn Havlickiv Brod nakupuje pouze Kkvalitni suroviny od p¥nych
dodavatel. Jednim z nich je i ZEMKO KoZli a.s. Obchodni &ggi mlyna je dodavani
kvalitni zna&kové mouky obchodnim partien. K dosazeni ¢chto cifi byly
uskute&neny investice do sklad vyrobniho z&zeni, laboratte a autodopravy.

Mlyn Havlickav Brod produkuje vyrobky dle ISO 9001. VSechny simg i
vyrobky jsou dsledré kontrolovany v laborai@ Vysledkem jsou mouky, které jsou
dodavany zakaznikn, Wetré vyznamnych obchodnickettzci. Pouziti produkt z
Mlyna Havlickav Brod je Siroké. Zahrnuje Sirokou Skélu pedtgch, tstarenskych a
jinych potravinéskych vyrobk. Spotebitelsky balené mouky jsou ocsy znakou
Klasa.
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Mlyn Havlickav Brod vyrabi tyto suroviny: PSema krupice hruba, pSeméa
krupice jemna, pSetmd mouka hruba, pSe€ma mouka polohruba, pSéna mouka
hladk&a s¥tla, pSenihd mouka hladka polo&tta, pSenina mouka hladkd chlebova,
pSentna mouka celozrnna hruba, p3ed otruby specialni, pSeémé Kklicky, zitna

mouka tmava chlebova.

3.4 Porovnani zpisobi skladovani obilovin v ZEMKO KoZli, a.s. a ve

Mlynu Havli ¢kav Brod
V zemédélském podnikuZEMKO KoZli a.s. je vyuZivano i odliSnych tyyh

skladi. NejwtSi ¢ast uskladéného zrna je vegézovych smaltovanych sileck{foto ¢. 3,

piiloha). Kapacita jednoho sila je 500 tun obilovdalkova kapacita Sesti sil je 3000 tun.
Sklady jsou vybaveny novou technologii nasktadani, vyskladovani,cisteni, suseni
a aktivniho ¥trani. Sila byla postavena v roce 2005uzatlu nedostat®mé kapacity
skladovych prostor. Velkou vyhodou sil je moznoktuttiodobého skladovani, a tudiz
prodej potravingskych obilovin v ekonomicky nejvhodj$i dobu. Tato sila jsou
vyuzivany jako hlavni skladovaci prostory v podnikXi sklizni jsou veSkeré obiloviny
precisteny, pripadré dosuSeny na vilhkost max. 14,1% a poté uskiagindo sil.
Vyskladiovani probih& redlery a elevatory do podjezdovyéabobniki, ze kterych je
obili pInéno pimo do dopravnich prastdk.

DalSim typem skladu jgiadni_sklad (foto ¢. 1, giloha), ktery je sotasti
zemeédelské stavby v obci KoZli, kde sidli zeédglsky podnik. Tento sklad nedosahuje
takovych kapacit jako na@p sila, ale je jiz skolik desitek let vyuZivan pro svou
vhodnost pro uskla@ni kvalitnich partii obilovin, zejména osiv, potia&ské pSenice
a sladovnického jamene. Kapacita tohoto skladu je 250 tun obilovientd sklad neni
vybaven technologii na provzdigy/ani obilni vrstvy. Naskladlje se pectisténé obili o
vihkosti max. 13,1%. Mobilnim dopravnim priesikem je obili dopraveno k vytahu
tohoto skladu a potrubnimi rozvody je rozvrstvemocglé ploSe jdniho skladu az do
vySe cca 250 cm. Vyskladvani probiha vypoudtim obili potrubnim systémem na
dopravni prosedek.
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Poslednim typem v daném podnikuhiglovy sklad (foto ¢. 2, giloha), ktery se
nachazi v odloteném gtedisku Hrvkovice. Jedna se o &y - oplechovy sklad
s pevnou podlahou. Kapacita je 300 tun obilovinvyl&ivan pouze kratkodébmax. na
4 mesice od skliz, tj. do listopadu z@#vodu mozného znehodnoceni produkce. Tento
sklad neni izolovan, proto by mohlo dojit k vyrazme zvySeni vlhkosti suroviny.
Predistené obili o vihkosti max. 13,1% je mobilnimi doprévi prostedky gevezeno
ze stediska Kozli do tohoto skladu, kde je vysypano astaeno do vySe 250 az 300
cm. Vyskladiovani je realizovanéelnim nakladéem na dopravni pragtdek.

Skladovani veMlyné Havlickiv Brod je realizovano v deseti viitich
betonovych silechbez aktivniho $trani. Jednotliva sila maji kapacitu od 40 do 80 tu
obilovin. Celkova kapacita sklade 750 tun. Z tohoto tdvodu Mlyn Havltkav Brod

vyuZiva sila pouze na kratkodobé skladovani k gajigprovozni zasoby potravirgké

pSenice pro pétby vyroby. Nasklagbvani a vysklatiovani je vyeSeno stejnym

zpasobem jako u sil v KoZli, tzn. redlery, elevatory.

3.5 Postup [¥i rozborech potravinai'skych obilovin

Rozbofi a kontrol potravingkych obilovin patebnych k ziskani dat, gebnych
ke zpracovani diplomové prace jsem s&ginil vZEMKU KoZli a.s. a Mlynu
Havlickav Brod.
V zenmedélském podniku jsem zarigpéni odpow¥dné osoby, kterA ma skladovani a
kvalitu skladovanych komodit na starosti, prodladakladni vizualni kontrolu aip
nasklagovani obilovin také pomoci vihkatru kontroloval vihkost.

Hlavni rozbory byly provathy u sladovnického {gnene v pivovaru, odkud
mam k dispozici rozborové listky.
U je¢mene byla sledovana tato kritéria kvality:
Vlhkost

Pfepad zrn nad sitem

Cizi semena, latky, poSkozena zrna (mechanicky, fiytogicky, biologicky, zlomky
zrn, zelena zrna, neodstranitelné fimési, nefistoty)

Propad zrn pod sitem 2,5 mm
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Kli ¢ivost
N-latky
Zahnédlé Spitky

Rozbory potravingské pSenice byly provady v laboratéi Mlynu Havli¢ckav Brod, kde

jsem se rozbdrfyzicky (Castnil a zji§oval tato kritéria kvality:
Vlhkost

Objemova hmotnost

Zelenyho test
N-latky
Lepek

Cislo poklesu
Primési

Necistoty

Prvnim krokem v laboratd bylo zjis€ni vihkosti vzorku z aktualni dodavky
potravindské pSenice. Vihkost byla gfena na vihkoru GAC 2100 od vyrobce
MEZOS (foto¢. 5, giloha). Do pistroje bylo nasypano pefné mnozstvi pSenice a na
ovladacim panelu nastavena potraisha pSenice. Vysledek deni vihkosti se
nasled® zobrazil na displeji fistroje.

DalSim krokem bylo zji$hi obsahu grimési a neistot. K tomu byl odebran

vzorek o hmotnosti 100 grama vloZzen na prosévaci sita (foto 6, giloha). Po
upevréni na prosévaci stroj, se sita automaticky horédo#tpohybovala, po uplynuti
dvou minut se stroj zastavil. Poté bylo odvazenklgrami primési a neistot na sitech
zastalo (foto¢. 7, giloha). Hodnoty byly zapsany do rozborového lisijisténi obsahu
piimési a néistot byla posledni operace pro¢ad s celym zrnem. Na nasledné rozbory
jiz bylo treba zrno rozemlit pomoci mlynku Laboratory Mill 81@Foto ¢. 9, piloha),
kde se nastavila poZadovana hrubost Srotu (mouRg)rozemleti zrna byl Srot nasypan
do gistroje Inframatic 8600 (fotd. 8, 9, @iloha), ktery automaticky ze Srotu stanovil

zbyvajici jakostni parametry, jako rapbsah lepku, obsah dusikatych latek,

Zelenyho test, objemova hmotnostNa tomto pistroji bylo mozné i nsteni vihkosti, to
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bylo vhodrgjSi provadt pomoci vySe zmimého vihkongru, protoZze i mleti se
vihkost vzorku snizovala, a proto hodnoty z Infréicwa by nendly dostateéne
vypovidajici hodnotu.

Posledni jakostni parametr, ktery byl v labofiagjistovan, bylodislo poklesu.
Pozadované mnozstvi Srotu bylo ve zkumavce zaftom® vody a zkumavka byla
vloZzena do fistroje Falling Number (fot@&. 10, giloha). V tomto pistroji se Srot
promichal a néaslednbylo zneieno &islo poklesu (padovéislo). Cislo poklesu byl
poslednim jakostnim ukazatelem, ktery byl v labaitajiStovan.

Ziskanéa data z labora®mmlynu a pivovaru byla ve vysledkovésti zanesena do
tabulek a néasledn zpracovana do graf kde byl znazorn vliv skladovani v

jednotlivych typech skladna jakostni parametry potravis&ych obilovin.

3.6 Postup zpracovani dat z rozbak

Prvni rozborové udaje byly ziskany okamyfib sklizni sladovnického §enene a
potravindské pSenice. Tyto Udaje bylytipdalSim pozorovani brany jako vychozi
(naskladiovaci). Kazdy dalSi rozbor byl prov&djiz ze vzork z uskladgného obili (v
silech, @idnim a halovém skladu).

Data z jednotlivych sklad byla zanesena do tabulek ve vysledka@ésti a
zpramérovana. PRimérné hodnoty byly v nasledujicich grafech porovnany

s naskladovacimi hodnotami.

3.7 Pozorovani vyskytu Skdcu ve skladech

Po konzultaci s osobou odpainou za skladovani obilovin v podniku ZEMKO
KozZli a.s. bylo dosfno k nasledujicim z&wuim. Jednim z nejdezitejSich kritérii pro
hodnoceni potravirtdkych obilovin byl vyskyt Skdci ve skladech. Z tohototgodu

byla pravidel® provadna kontrola teploty, vihkosti a vyskytui&lci.
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Skiidci v silech

Kazdoran¢ pred sklizni obilovin byla provagha asanace prazdnych sil. Toto se
provadi zaplynovanimips systém aktivnihostrani. Na kazdy sklad byl vydan protokol
0 provedeni asanace.

Déle se pravidekhprovadla kontrola naskladimého zrna, kdy se ¢fila teplota,
aby se pedeSlo vyskytu skladistnich &ci, nagiklad pilouscéerny, potemnik, lesak.
V piipadt zvySené teploty ve vrsivobili bylo nutné provzdu@ni obili, pripadré
presuSeni nebofipvyskytu skladiSnich Sidci bylo nutné provést likvidaci skici

zaplynovanim skladu. Hlodavci se v tomto typu skladvyskytovali.

Skidci v pidnim a halovém skladu

V téchto typech sklailbylo bezpodminaé nutné provést zaplynovani skladu —
asanaceied naskladénim. Provadio se po dkladném wsreni skladi.

Po naskladéni obili bylo nutné provad pravidelné kontroly jedenkrat za 14
dni. Predmétem kontroly bylo ndteni vihkosti a teploty naskladmého zrna. Pokud
doslo k zakati, mohla se vytudt potni vrstva, pipadré mohlo dojit ke vzchazeni obilek
nebo k rozmnoZeni skladiStnichuska (pilous ¢erny, potemnik, lesak). \kipad:
zjisténi vyskytu vySe zmimych Skidci v KoZli praktikovali metodu likvidace
tabletami, které se rozntitsvaly pravideld po celé ploSe skladovaného obili v mnoZzstvi
8 az 10 tablet na 1 tunu uskl&dgho obili.

Pro zamezeni vyskytu hlodavbyly preventivie rozmiseny piipravky na jejich
hubeni naiznych mistech skladu.
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4) Vysledkovacast
4.1 Sladovnicky j&men

Je&men byl naskladin do sil a idniho skladu v ZEMKO KoZli a.s.

Tabulka ¢.1, Hodnoty jakostnich kritérii je¢émene v ZEMKO KoZli a.s. — SILA

Jakostni ukazatele — odidda SEBASTIAN | Hodnoty
VlIhkost 14,0%
Prepad zrna nad sitem 2,5 mm 98,8%
Cizi semena, latky, poSkozena zrna 4,6%
-mechanicky poSkozend zrna 1,2%
-fyziologicky poSkozena zrna 0,0%
-biologicky poSkozena zrna 2,8%
-zlomky 0,1%
-zelena zrna 0,0%
-neodstranitelnéifmesi 0,0%
-necistoty 0,5%
Propad zrn pod sitem 0,3%
Kli¢ivost 98,0%
N — latky 10,4%
Zahredlé Spiéky 0,6%
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Nasledujici tabulka uvadi vysledky rozborzorki sladovnického jEmene pi
vyskladiovani ze sil a nasledném prodeji do pivovaru, dgmbsm sloupci je gmmer

jednotlivych hodnot. Hodnoty jsou vzdy uwdy v procentech (%).

Tabulka ¢.2, Hodnoty jakostnich kritérii jeémene v ZEMKO KozZli a.s. — SILA

Odrida SEBASTIAN 15.10.20125.11.2012 4.12.2012 21.2.2013

Jakostni ukazatele Hodnoty | Hodnoty| Hodnoty | Hodnoty | Pramér
Vlhkost 14,1% 14,6% 14,7% 14,4% 14,5%
Prepad zrna nad sitem 2,5 mm 98,3% 98,1% 97,7% 98,0% 98,0%
Cizi semena, latky, posk. zrna 8,5% 6,3% 5,6% 6,1% | 6,6%
-mechanicky poskozena zrna 3,6% 2,8% 1,6% 2,2%2,6%
-fyziologicky poSkozena zrna 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0%
-biologicky poskozena zrna 4,3% 2,8% 2,9% 3,1% 3,3%
-zlomky 0,3% 0,2% 0,4% 0,3%| 0,3%
-zelen& zrna 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0%
-neodstranitelnéfimesi 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% | 0,0%
-netistoty 0,3% 0,5% 0,7% 0,5% /| 0,5%
Propad zrn pod sitem 0,5% 0,4% 0,3% 0,5% 0,4%
Kli civost 95,0% 96,0% 98,0% 97,9% 96,7%
N — latky 10,9% 10,6% 10,4% 11,1% 10,8%
Zahredlé SpEky 1,6% 1,3% 0,6% 1,0% | 1,1%
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Tabulka €.3, Hodnoty jakostnich kritérii jeémene v ZEMKO KoZli a.s. f¥i
naskladnéni — PUDNI SKLAD

Jakostni ukazatele — odidda SEBASTIAN | Hodnoty
Vlhkost 13,0%
Prepad zrna nad sitem 2,5 mm 98,8%
Cizi semena, latky, poSkozena zrna 4,6%
-mechanicky poSkozenda zrna 1,2%
-fyziologicky poskozena zrna 0,0%
-biologicky posSkozena zrna 2,8%
-zlomky 0,1%
-zelena zrna 0,0%
-neodstranitelnéifmesi 0,0%
-necistoty 0,5%
Propad zrn pod sitem 0,3%
Klicivost 98,0%
N — latky 10,4%
Zahredlé SpEky 0,6%
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Tabulka ¢.4, Hodnoty jakostnich kritérii je¢émene v ZEMKO KoZli a.s — R/DNI

SKLAD

Odruda SEBASTIAN 15.10.2013 12.1.2013

Jakostni ukazatele Hodnoty | Hodnoty | Pramér
VIhkost 14,3% 14,8% 14,6%
Prepad zrna nad sitem 2,5 mm 97,8% 97,3%  97,6%
Cizi semena, latky, poskozena zrng 7,5% 7,9% 7,7%
-mechanicky poskozena zrna 2,4% 3,2% 2,8%
-fyziologicky poSkozena zrna 0,0% 0,0% 0,0%
-biologicky poSkozena zrna 3,7% 3,5% 3,6%
-zlomky 0,2% 0,4% 0,3%
-zelené zrna 0,0% 0,0% 0,0%
-neodstranitelnéfimesi 0,0% 0,0% 0,0%
-nedistoty 1,2% 0,8% 1,0%
Propad zrn pod sitem 0,9% 0,7% 0,8%
Klicivost 97,1% 95,0% 96,1%
N — latky 10,9% 11,3% 11,1%
Zahredlé SpEky 0,8% 0,9% 0,9%
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V nésledujicich grafech jsou uvedenyimiérné hodnoty jakostnich ukazatel
sladovnického jgmene uskladiného v silech a vianim skladu. Ty byly porovnany

s naskladovacimi hodnotami.

Graf ¢.1, Vlhkost je¢mene - SILA A PODNi SKLAD

15,0% -~

14,5%

14,0%

B Naskladrovaci vihkost
0,
13,5% B Primérnd vlhkost pfi vyskladnéni

13,0%

12,5%

12,0% :
sila pldni sklad

v v s

Do sil bylo moZzné naskladvat sladovnicky jemen o vySSi vihkosti nez do
padniho skladu. Vyuzitim aktivnihogtrani v silech se vlhkost zvySila jen minimélifo
0,5%). Z grafu je patrné, Ze vwignim skladu doSlo k vy$Sim vihkostnim &mam, tj.
zvySeni vihkosti 0 1,6 %. iRinou mohlo byt pohlceni vzduSné vihkosti &dmim

skladu bez aktivnhihogtrani.
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Graf &. 2, Frepad zrn jeémene nad sitem 2,5 mm — SILA A BDNi SKLAD

98,8%

98,6%
98,4%

98,2% ® naskladriovaci hodnota

98,0% B SILA - primérna hodnota

97,8% m PODNI SKLAD - préimérna hodnota
97,6%
97,4%

97,2%

97,0%

Pfepad zrn nad sitem 2,5 mm

Hodnota pepadu zrn sladovnického¢jmene nad sitemipnaskladini do obou
skladi byla totozna (98,8%). Mirny pokles této hodnotyhimyt zpisoben vydychanim
obilek pi skladovani. Toto se vice projevilo ugnim skladu (97,6%). V silech tato
hodnota byla 98,0%.
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Graf &. 3, Cizi semena, latky a poskozenéa zrna vi@eni — SILA A PUDNI SKLAD
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= PUDNI SKLAD - primérna hodnota

3,0%
2,0%

1,0%

0,0%

cizi semena, latky, poskozena zrna

Zvyseni této hodnoty u sladovnickéha@rjeene mohlo byt za&ftinéno viivem
manipulace s obilim a vyskytem houbovych chorotskiathovaci hodnota byla 4,6%.

V silech doSlo ke zvySeni na 6,6% addpim skladu na 7,7%.

-39-



Graf €. 4, Mechanicky poskozené zrna jegmene - SILA A PUDNI SKLAD
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0,5%

0,0%

mechanicky poskozend zrna

ZvySeni podilu mechanicky poSkozenych zrn sladdétio j&mene bylo
zagricinéno naskladovaci a vysklatiovaci technologii, tj. redlery a elevatory. Mirn
vySSi hodnoty v fidnim skladu (2,8%) byly dle mého nazoruigpbeny pouzivanim
mechanické lopatyipvyskladiovani. V silech byl obsah mechanicky poskozenych zr

2,6%. Nasklatlovaci hodnota byla 1,2%.
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Graf ¢. 5, Biologicky poskozena zrna jgmene - SILA A PUDNI SKLAD

4,0% 7
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biologicky poskozena zrna

Hodnoty biologicky poSkozenych zrn sladovnickéh@mjene byly mirg
zvySeny vlivem vyskytu houbovych chorob (fuzarilfjato choroba se vyskytovala
v nepatrd vétSim mnozstvi v dnim skladu. Nasklagbvaci hodnota byla 2,8%. Obsah
biologicky poSkozenych zrn v silech byl 3,3% atdpim skladu 3,6%.
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Graf &. 6, Zlomky zrn jeémene - SILA A PUDNI SKLAD
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0,10%

0,05%

0,00%

zlomky

ZvySeny vyskyt zlomi zrn sladovnického fgnene v obou skladech mohl byt
zpasoben pouzitou technologii naskiadani a vysklatiovani j&mene ze sil at@niho
skladu. Nasklatbvaci hodnota byla 0,1%. V silech aidmim skladu byla i

vyskladréni tato hodnota totozna, 0,3%.

-42 -



Graf &. 7, Obsah néistot u jemene — SILA A PUDNI SKLAD
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0,9%
0,8%
0,7%
0,6%
0,5%
0,4%
0,3%
0,2%
0,1%
0,0%
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m naskladriovaci hodnota
B SILA - primérnd hodnota

= PUDNI SKLAD - priimérna hodnota

Obsah né&istot u j&mene v silech se nezml z divodu zabraéni péistupu

Skidci k obilni mase. V fdnim skladu nelze zcela zabranitstupu Ziv@isnych Skidci

(drobné ptactvo, hlodavci, hmyz). Z tohotdvddu byl WtSi vyskyt néistot v pidnim
skladu z 0,5% na 1,0%.
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Graf &. 8, Propad zrn pod sitem 2,5mm u jmene — SILA A PUDNI SKLAD
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0,4% L
= PUDNI SKLAD - primérna hodnota

0,3%
0,2%

0,1%

0,0%

propad zrn pod sitem

Vzhledem k tomu, Zeipnaskladeni byla hodnota 0,3%, bylo zvySeni v silech
na 0,4% zanedbatelné. ZvySeni této hodnoty na Ov@%lo byt zgisobeno horSimi

skladovacimi podminkami vignim skladu.
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Graf &. 9, Kli¢ivost jeémene — SILA A PUDNI SKLAD
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B SILA - primérnd hodnota

= PUDNI SKLAD - priimérna hodnota

Pokles kléivosti

obilek sladovnického §mene je sfibyvajici délkou

skladovani firozeny jev. Vtomto fipad bylo uskladgni sladovnického jamene

v silech vhodgjsi nez v fidnim skladu, kde fmérna klicivost poklesla o tégt 2%,
z naskladovaci hodnoty 98,0% na 96,1%. Hodnota v silech Bgla%.

-45 -




Graf &. 10, Obsah N-latek u jgmene — SILA A PUDNI SKLAD
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10,0%

N-latky

M naskladnovaci hodnota
B SILA - primérnd hodnota

= PUDNI SKLAD - praimérna
hodnota

Obsah N-latek u

sladovnickéhocieene se zegmil z naskladovaci hodnoty

10,4% jen minimal&. U jecmene v silech byl obsah N-latek 10,8%,dpim skladu

11,1%. Tato odchylka mohla vzniknout @é&dbm vzorki z miznych partii uskladimého

jeémene.
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Graf ¢ 11, Zahrédlé $piky u jeémene — SILA A RUDNI SKLAD
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0,4%

0,2%

0,0%

zahnédlé Spicky

Vyskyt zahrdlych Spéek zrn sladovnického ¢enene byl oproti nasklaéni
(0,6%) mirg vysSi v silech (1,1%) i viunim skladu (0,9%). Toto mohlo byt
zafxicinéno genetickou predispozici daly a p@&asim pi sklizni. Fi vysSi vihkosti

v obdobi sklizé se nasledkem rozghi houbovych chorob zvy3oval vyskyt zatkych

Spicek.
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4.2 Potravinarska pSenice

PSenice byla naskladma do sil, fdniho a halového skladu v ZEMKO KoZli a.s..

Nasledujici tabulka uvadi naskiamvaci hodnoty jakostnich ukazdieli potravinéské

pSenice uskladmé v silech v ZEMKO KoZli a.s.

Tabulka ¢.5, Hodnoty jakostnich kritérii pSenice v ZEMKO KoZli a.s. f¥i
naskladnéni — SILA

Objemova | Zelenyho Cislo
Vlhkost | hmotnost test N-latky | Lepek | poklesu | FAimési | Nelistoty
14,0 827,0 40,0 13,5 28,0 434,0 1,7 0,1

Nasledujici tabulky uvadi vysledky rozliowzorki potravingské pSenice ip

vyskladiovani ze sil a nasledném prodeji do Mlynu Hékdv brod. V posledniniadku

byla ziskana data zjomérovana.
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Tabulka ¢. 6, Rozbory potravindské pSenice v ZEMKO KoZli a.s. — SILA

Objemova| Zelenyho| N- Cislo
Den VlIhkost| hmotnost test latky | Lepek | poklesu | PFimési| Necistoty
23.7.2012 14,8 827,0 40,0 13,5/ 28,00 4340 1,7 0,1
24.7.2012 15,0 829,0 43,00 13,2| 27,00 4390 1,1 0,1
27.7.2012 15,0 818,0 34,00 12,9 26,00 396,0 2,0 0,1
2.8.2012 13,1 781,0 44,00 14,00 29,0 243,0 2,2 0,1
3.8.2012 11,2 754,0 46,00 14,1 30,0 220,0 9,1 0,2
6.8.2012 13,7 774,0 52,00 13,9 29,0 216,0 2,3 0,1
13.8.2012 15,0 807,0 36,00 12,5 25,0 216,0 3,2 0,1
15.8.2012 14,0 796,0 41,00 13,6/ 28,00 367,0 2,9 0,1
20.8.2012 14,7 803,0 42,00 13,3] 27,00 357,0 3,7 0,1
28.8.2012 12,9 791,0 37,00 13,00 26,00 356,0 3,0 0,1
29.8.2012 13,0 793,0 28,00 12,00 23,00 340,0 3,8 0,1
12.9.2012 13,7 814,0 46,00 13,6/ 28,0 287,0 3,7 0,2
14.9.2012 13,3 801,0 43,00 13,3] 27,00 351,0 3,4 0,1
19.9.2012 14,0 789,0 38,00 135 28,00 374,0 3,7 0,2
26.9.2012 14,0 800,0 41,00 13,2] 27,00 3710 3,5 0,1
27.9.20172 14,8 755,0 44,00 14,8/ 32,00 4150 3,2 0,1
4.10.20172 12,9 791,0 40,00 14,00 29,0 255,0 2,0 0,1
5.10.2012 13,8 786,0 42,00 14,0 29,0 198,0 1,8 0,1
20.12.2012 13,7 805,0 41,00 13,7/ 29,00 3730 3,1 0,1
15.1.2013 12,8 812,0 43,00 14,2] 30,00 3250 2,2 0,1
23.1.2013 14,5 824,0 350 13,5 28,00 399,0 3,2 0,1
6.2.2013 14,8 834,0 39,00 13,8/ 29,00 3930 2,3 0,1
Pramér 13,9 799,3 40,71 13,5 28,4 333,0 3,1 0,1
Tabulka €.7, Hodnoty jakostnich kritérii pSenice v ZEMKO KoZi a.s. f¥i
naskladnéni — HALOVY A P UDNIi SKLAD
Objemova | Zelenyho Cislo
Vlhkost | hmotnost test N-latky | Lepek | poklesu | FAimési | Nelistoty
13,0 827,0 40,0 13,5 28,0 434,0 1,7 0,1
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Nasledujici tabulky uvadi vysledky rozliowzorki potravingské pSenice ip

vyskladiovani z gidniho s halového skladu a nasledném prodeji do Mklavlickav

brod. V posledniniadku byla ziskana data Apnérovana.

Tabulka &. 8, Rozbory potravin&‘ské p3enice v ZEMKO KoZli a.s. — BDNI

SKLAD
Objemova| Zelenyho Cislo
Den Vlhkost| hmotnost test N-latky | Lepek | poklesu | PFimési| Necistoty
12.9.2012 13,6 781,0 41,0 12,9 28,00 2510 3,2 0,1
14.9.2012 13,9 790,0 38,0 13,7 26,00 268,0 2,5 0,3
19.9.2012 13,7 762,0 47,0 13,5 30,00 307,0 3,0 0,1
4.10.2012 14,1 801,0 35,0 13,8/ 30,00 248,0 2,9 0,2
5.10.2017 14,0 794,0 39,0 14,00 26,00 278,0 4,1 0,1
15.1.2013 14,3 763,0 38,0 129 27,00 3320 3,4 0,3
23.1.2013 14,1 789,0 42,0 13,3] 26,00 301,0 3,1 0,2
Pramér 14,0 782,9 40,0 13,4 27,6] 283,6 3,2 0,2
Tabulka ¢. 9, Rozbory potravinaské psenice v ZEMKO KoZli a.s. — HALOVY
SKLAD
Objemova| Zelenyho Cislo
Den VIhkost| hmotnost test N-latky | Lepek | poklesu | PFimési| Negistoty
11.9.2012 13,3 754,0 40,0 14,1 29,00 3110 4,2 0,2
17.9.2012 13,8 759,0 44,0 13,6/ 27,0 269,0 2,8 0,2
22.10.2012 143 791,0 35,0 13,4/ 28,0 298,0 3,6 0,3
29.10.2012 14,3 765,0 39,0 13,8] 26,0 279,0 3,1 0,2
Pramér 13,9 767,3 39,5 13,71 27,5 289,3 3,4 0,2
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V nésledujicich grafech jsou twnérné hodnoty jakostnich ukazatel
potravindské pSenice uskladné v silech, fdnim a halovém skladu porovnany

s naskladovaci hodnotou.

Graf ¢.12, Vlhkost pSenice — SILA, DNi A HALOVY SKLAD

14,0%

13,8%

13,6%

13,4%

M naskladnovaci vihkost

13,29
3,2% ® primérna vihkost

13,0%

12,8%

12,6%

12,4%

sila pGdni sklad halovy sklad

Za dobu uskladini potravinéské pSenice v silech se vihkost nepatsmizila
vlivem vyuziti aktivniho ¥trani, a to o 0,1%. V halovém agnim skladu se vihkost
pSenice zvysila o 1,0% wpgnim skladu a o 0,9% v halovém skladu. Toto zvy3eni
vihkosti miZe byt zapicinéno pohlcenim vzdusné vihkosti a absenci aktivni¢toani

v halovém a fidnim skladu.
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Graf & 13, Objemova hmotnost u pSenice - SILA, BDNi A HALOVY SKLAD
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750 -
740 -
730
objemova hmotnost (g/l)

Hodnota objemové hmotnosti potravisée pSenice ve skladech némpoklesla,
coz mohlo byt zaifi¢inéno prirozenym Ubytkem hmotnosti zrn. Z hodnoty naskésun
pSenice 827,0 g/l doSlo u sil k poklesu na 799]3wgpudnim skladu na 782,9 g/l a
v halovém skladu 767,3 gl/l.
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Graf &. 14, Zelenyho test u pSenice — SILA,FDNi A HALOVY SKLAD
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39 A
38,8 .
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Zelenyho test slouZzi kvyjéeni pekéské kvality potravingské pSenice.
Skladovanim nedochéazi k zasadnigmintohoto ukazatele. Nafiené odchylky byly do

0,7 ml, coz niZe byt zapi¢inéno iznym zpisobem odéru vzork.

-53-



Graf &. 15, Obsah N-latek u pSenice - SILA, ®DNi A HALOVY SKLAD
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13,35%

13,30%

13,25%
N-latky

N-latky se vlivem #iznych zmsohi skladovani tégr neneni. U sil Zistala
hodnota N-latek totozna. Vagnim skladu se snizila o 0,1% a v halovém skladu se
zvysil obsah N-latek 0 0,2%. Tyto mirné &my mohly byt zafi¢inény odkErem vzorki

z raiznych mist obilni masy.
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Graf & 16, Obsah lepku u pSenice - SILA,®DNi A HALOVY SKLAD
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B HALOVY SKLAD - primérna
hodnota

Obsah lepku u potravitgké pSenice se vliventiznych typ uskladgni téne

neznénil. U sil se obsah lepku vipmeru zvysil o 0,4%. Naopak u halového @dpiho
skladu doslo ke snizeni obsahu lepku o 0,5%, réispelo 0,4%, coZz mohlo byt

zpasobeno horSimi skladovacimi podminkami.
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Graf &. 17,Cislo poklesu u pSenice — SILA, EDNi A HALOVY SKLAD
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Cislo poklesu je kvalitativni ukazatel potraviséé p3enice, ktery je Gzce spjat
s porostlosti zrn. Vifjpad uskladrini potravinéské pSenice v silech doSlo ke snizeni
hodnoty ¢isla poklesu na 333,0 sekund, coz byldisgbeno mirnym pdstanim zrn
pSenice. V halovém aiagnim skladu se porostlost zrn projevila &SV mie, a proto
hodnoty ¢isla poklesu byla v halovém skladu 289,3 sekundpadwnim skladu 283,6
sekund. Nasklagbvaci hodnota byla 434,0 sekund.
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Graf ¢. 18, Obsah imési u p3enice — SILA, BDNi A HALOVY SKLAD
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Obsah pimési v potravinédské pSenici se oproti naskiamvaci hodnat 1,7%

zvysil u vSech typ skladi, coZz mohlo byt zfisobeno manipulaci agpravou. U sil bylo

toto zvySeni obsahuiimési nejmensi na 3,1%. Uagniho skladu se obsahrimési

zvysil na 3,2%, u halového skladu na 3,4%.
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Graf & 19, Obsah néistot u pSenice — SILA, RIDNi A HALOVY SKLAD
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Obsah néistot v potravin&ské pSenici seipuskladréni v silech nezinil, zastal

na hodnat 0,1%. V halovém atmnim sklad se mirg zvysil obsah néstot vlivem

prasnosti prosedi na 0,2%.
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5) Zavér

Cilem préace bylo posouzeni vliviznych tym skladh potravindskych obilovin
na jejich kvalitu. Pokud méa zewklsky podnik dostatsou skladovaci kapacitu, je
skladovani potraviri@kych obilovin vhodné zejména z ekonomickéhovatiu. Pro
zemedélsky podnik je nejdlezitéjSi mit moznost rozhodnout se, kdy a za jakou cenu
komoditu proda. Kvalitativni zemy se u zadného ze sledovanych paraimeddostaly
za hranici prodejnosti a zpracovatelnosti v potraégkém ptamyslu. Nicmég zmeny
v obilni mase uskladmé ve dvou (sladovnicky ¢enen), respektiveréch (potravingska
pSenice) typech skladu byly prokazany.

Sladovnicky jémen byl uskladén v silech a pdnim skladu. VysSi kvalita
jeémene ze sil je patrna téimu vSech sledovanych kritérii, zejména u vihkasisahu
cizich semen, latek a poskozenych zrn¢iktisti a obsahu N-latek. Typ skladu ngm
vliv na obsah zlomk zrn j&mene. U zahtdlych SpiSek zrn jamene byla zjidna mirré
horSi kvalita v silech oprotitginimu skladu, coz mohlo byt &gpobeno genetickymi
predispozicemi odidy a p&asim g sklizni.

Potravindska pSenice byla usklagima ve tech typech sklad Ve wtSine
sledovanych kvalitativnich ukazaielnedoSlo k vyrazSim zménam, napklad u
Zelenyho testu, obsahu N-latek, obsahu lepku ahobsegistot. V pipad vihkosti
doslo k nepartnému sniZerii pskladréni v silech, naopak se zvySila vihkostidpim
a halovém skladu ijplizné o 1%. Z hlediska jednoho z rozhodujicich faktgrro
posouzeni potravirigké kvality pSenice, tgisla poklesu, doslo v fibéhu skladovani ke
sniZeni této hodnoty ve vSech skladech. Nejmen&esh kvality bylo zji&no g
uskladréni v silech. V @dnim a halovém skladu bylo zg§io vyrazgjSi snizeni.
Objemova hmotnost poklesla ve vSech typech sklaidsil byl tento pokles nejmensi, u
halového skladu nefSi. Obsah fimési ve vzorcich potraviigké pSenice se ve vSech
typech sklad zvysil, coZ mohlo byt Zisobeno manipulaci agpravou obilni masy.

Mym doporgenim je zvolit skladovani v obilnich silech, pratgdi skladovani
v silech byly zjis¢ény nejmensi ziny jakostnich ukazatilpotravindskych obilovin.
DalSi vyhodou skladovani v silech je reé¥n pouziti kvalitnich technologii

naskladiovani, vyskladovani a aktivniho &rani s moZznosti géveho pozorovani
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zmen v obilni mase, f@devSim vihkosti a teploty.tBni a halové sklady dopafuii
pouzivat pedevsim pro krmné obiloviny nebo jako¢dené uskladini potravin&skych

obilovin z divodu vysSiho vyskytu negativnich #mv obilni mase.
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7) Prilohy

Foto ¢. 1. Fadni skald v ZEMKO KoZli a.s. (SMEJKAL, 2013)
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Foto ¢. 3. Sila v ZEMKO KoZli a.s. (SMEJKAL, 2011)

Foto ¢. 4. Laboratof ve Mlyné Havli¢kiv Brod. (SMEJKAL, 2013)
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Foto ¢. 5. VIhkomér GAC 2100 (SMEJKAL, 2013)
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Foto €. 6. Fristroj na zjiSténi obsahu pfimési a néistot (SMEJKAL, 2013)
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Foto ¢. 8. Inframatic 8600 (SMEJKAL, 2013)

Foto €. 9. Inframatic 8600, vihkomér GAC 2100, laboratory mill 3100 (SMEJKAL,
2013)
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Foto ¢. 10. Falling number (SMEJKAL, 2013)
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