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Uvod

V Ceské republice je zaveden systém klasifikace od-
rad pSenice do Ctyf jakostnich tiid (E — elitni, A — kvalitni,
B — chlebové a C — ostatni), do n¢hoz jsou odrudy zatazo-
vany podle vysledku tiiletych péstitelskych pokusi, vede-
nych ze zdkona Ustfednim kontrolnim a zkusebnim tsta-
vem zemé&d€lskym Brno. Kazdoro¢né tento Ustav vydava
publikaci Seznam doporucenych odrid/Prehled odrid,
kterda ma péstitelim usnadnit vybér kultivard pSenice
s ohledem na komeréni vyuziti komodity'.

Technologicka jakost potravindiské pSenice je obecné
ovlivilovana ¢tyfmi faktory — odriidou pSenice, lokalitou
péstovani, agrotechnickym postupem a klimatem b¢hem
daného ro¢niku sklizn&® ™. Péstitel, usilujici o co nejvyssi
zhodnoceni vypéstované komodity, ptizplisobuje volbu
péstovanych odrid vlastnim zkuSenostem z pfedchozich
let a znalostem mistnich podminek. Je pochopitelné, ze
osivo odrid z vyssich jakostnich tfid znamena vyssi vstup-
ni investici a také zpravidla vys§i péstitelskou narocnost.
Tyto podminky spoluutvaieji konecny jakostni profil ko-
meréni pSenice daného prvovyrobee™®. Ve vykupnich pod-
nicich jsou pak dodavky od okruhu prvovyrobcti michany
podle nekolika jakostnich parametri (napt. obsah a kvalita
bilkovin), aby se uspokojily pozadavky odbératele (mlyna)
na mlynafskou jakost.

V tomto fetézci prvovyroba — vykup — mlyn neni
mozné z rozboru jakosti vzorku komercni psSenice zpétné
identifikovat konkrétni odridu, ale z dodavek do jednoho
mlyna lze kvalifikované odhadnout jakostni profil péstova-
né pSenice alespon regionalné. Také je mozné statisticky
vyhodnotit vliv ro¢niku sklizn€ a lokality péstovani na
technologickou kvalitu potravinaiské pSenice.
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Experimentalni ¢ast

Byly zpracovany dva soubory potravinaiskych psenic,
pestovanych v ramci Stfedoceského kraje v letech 2003 az
2006. Prvni zahrnoval komer¢ni pSenice v celkovém poctu
80 vzorkd, péstovanych ve tiech lokalitach stfednich Cech
— zapadni (A¥*), jihozépadni (B*) a vychodni (C*). Do
druhého souboru s 30 vzorky byly zaclenény Ctyfi odridy
pSenice, zafazené do jakostnich tfid E (kultivar Sulamit),
A (Alana), B (Vlasta) a C (Contra) podle v soucasnosti
platného systému klasifikace odriid psenice’. Soubor odrid
byl vyuzit ke sledovani jakostniho profilu komeréni pSeni-
ce z vySe uvedenych lokalit Sttedoceského kraje.

Na vsechny uvedené vzorky byl aplikovan komplexni
rozbor kvality potravinaiské pSenice dle interni metodiky
cerealni laboratofe VSCHT Praha’. Kvalita byla popsana
39 znaky, od vlastnosti a jakosti zrna a mouky pfes para-
metry fermentovaného tésta po charakteristiky peciva
a stfidy. Tab. I shrnuje vSech 39 uvedenych znak, které
byly pouzity pro statistické hodnoceni vlivu ro¢niku
a lokality péstovéani a také pro odhad odriidového profilu
komer¢ni pSenice. Z technologického pohledu lze tyto
znaky rozd¢lit do skupin mlynéfské a pekatské jakosti.

Mlynatska jakost vzorki

Pod mlynatskou jakost potravinaiské pSenice byvaji
zahrnovany vlastnosti zrna, analytické znaky zrna a mou-
ky, charakteristiky laboratorniho zamelu a charakteristiky
reologického chovani nefermentovaného tésta. Zrno bylo
popsano objemovou hmotnosti (CSN 46 10 11-5, cit.®),
hmotnosti tisice zrn (interni postup) a analytickymi para-
metry obsah mineralnich latek (popela) a mokrého lepku
a bilkovin (CSN 56 05 12, cit.”). Byla charakterizovana
také amylolyticka aktivita (&islo poklesu, CSN ISO 30 93,
cit.'®). Proces mleti byl popsan vyt&znostmi jednotlivych
mlynskych frakci, ziskanych na laboratornim mlyné
CDI1 AutoMill (Chopin, Francie) a rovnéz byla posouzena
efektivita mleti. Sledované analytické znaky mouky se
shoduji s charakteristikami zrna. V ptipadech analyzy pse-
nice i mouky byl pro stanoveni pouzit infraerveny spekt-
rofotometr Inframatic 8620 $védské firmy Perten Instru-
ments s kalibraci pro pSenicnou mouku hladkou
(CSN 56 05 12, cit.™'"). Cislo poklesu bylo stanoveno po-
moci pfistroje Falling Number od téze firmy, v pripadé
mouky byla dale specifikovana kvalita bilkovin dle Zele-
nyho (CSN ISO 55 29, cit.'?) pomoci piistroje Sedi-tester
(ZZN Strakonice, CR).

Viskoelastické vlastnosti té€st byly zjistény dle
CSN ISO 55 30-4 (cit."”) na piistroji Alveograf (Chopin,
Francie). Chovani tésta béhem deformace je obvykle po-
psano pruznosti, taznosti, jejich pomérem a energii hodno-
cenou jako plocha pod kiivkou. Tyto vlastnosti je mozno
predikovat také pomoci analyzy NIR spekter mouky''.
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Tabulka I

Jakostni parametry komplexniho rozboru pSenice

Krok Znak ¢. Parametr Krok Znak ¢. Parametr

rozboru® rozboru®

A 1 objemova hmotnost C 21 alveograficky pomér

A 2 hmotnost tisice zrn C 22 alveograficka energie

A 3 tvrdost D 23 fermentograficky objem tésta
A 4 popel D 24 doba fermentace

A 5 mokry lepek zrna D 25 objem plynt

A 6 bilkoviny zrna E 26 doba dokynuti

A 7 ¢islo poklesu zrna E 27 maturograficky odpor tésta

B 8 vytéznost krupic E 28 maturografickd pruZnost t&sta
B 9 lustitelnost krupic E 29 stabilita kynuti

B 10 vytéznost mouk F 30 objem tésta

B 11 vytéznost Mohse F 31 objem vzorku

B 12 vytéznost Srotovych mouk F 32 objem peciva

B 13 vytéznost vymilacich mouk F 33 narust pri zapékani

C 14 popel G 34 vaznost mouky — pekaf'sky pokus
C 15 mokry lepek G 35 mérny objem peciva

C 16 bilkoviny G 36 tvar peciva (vyska/pramér)

C 17 Zelenyho test G 37 senzorické hodnoceni peciva
C 18 ¢islo poklesu G 38 penetrace stfidy peciva

C 19 alveograficka pruznost G 39 plocha fezu pecivem

C 20 alveograficka taznost — -

*A — znaky zra; B — znaky mleciho pokusu; C — znaky mouky; D, E, F — znaky t&sta v L., IL, IIl. fazi fermentace; G —

znaky pekafského pokusu)

Pekatska jakost vzork

V laboratornich podminkéch je proces kynuti sledo-
van adekvatné tfem technologickym fazim — zrdni, kynuti
a zapékani. Prvni fize je v ceredlni laboratoti VSCHT
Praha sledovéana na Fermentografu (SJA, Svédsko), druha
na Maturografu a tfeti na OTG (Oventriebgerit) piistroji
(oba Brabender, SRN) dle internich metodik. Béhem 1.,
IL.a III. faze fermentace jsou sledovany jak objemové zmé-
ny testovaného vzorku tésta, tak ¢asové intervaly souvise-
jici s témito zménami, napt. dosaZeni objemového maxima
tésta (doba fermentace — fermentograf, doba dokynuti,
stabilita kynuti — maturograf). Méfeni na uvedenych reolo-
gickych pfistrojich bylo doplnéno pfimym testem pekarské
kvality potravinaiské pSenice — pekaiskym pokusem. Fi-
nalni pokusny pekaisky vyrobek byl hodnocen mérnym
objemem, plochou fezu pefivem, pomérovym cislem vys-
ka/primér, devitibodovou senzorickou analyzou a penetra-
ci stfidy peciva jako kritérii spotiebitelské kvality peciva.

Fermentovand tésta jsou pripravovana na konstantni
konzistenci pomoci Farinografu (Brabender, SRN). Pro
I. fazi fermentace je obsah soli vtésté o 1,0 % nizsi ve
srovnani s tésty pro II. a III. fazi i pekatsky pokus.
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Vysledky a diskuse
Technologick4 kvalita pSenice

K nazornému porovnani technologické kvality mezi
soubory odriid a komer¢ni pSenice byly pouzity paprskové
grafy (obr. la, resp. 1b), konstruované ze Sesti vyznam-
nych ukazateli kvality (obsah bilkovin, Zelenyho test,
alveograficka energie, objem plyntl, odpor tésta a mérny
objem peciva). Volba téchto parametrii je zaloZena na
komplexnim rozboru technologické kvality potravinaiské
pSenice tak, aby bylo vystizeno chovani v celém pekaren-
ském vyrobnim procesu. Pro rozdilnost méfitek a jednotek
jednotlivych znak byla pouzita Z-transformace dat (cit."*).
Transformované hodnoty jsou proto uvedeny v uzancnich
jednotkach [u] a plochy datovych kiivek pak v uzancnich
&tvereénych jednotkach [u?].

V tomto grafickém porovnani je ziejmé, ze se kvalita
vzorkli komeréni pSenice ze vSech tfi lokalit A*, B* a C*
(obr. 1b) v priméru ro¢nikd 2003 az 2006 pohybovala na
rozhrani jakostnich tfid E a A (obr. 1a, kfivky 7, 2). Kvan-
tifikace datovych ploch, uvedena v tab. II, pfevahu odrad
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mérny objem peciva

12
objem vaznost
plynd mouky
bilkoviny &islo
mouky poklesu

. Zelenyho test

Obr. 1a. Technologicka kvalita odrid pSenice; — Sulamit (E),
---Alana (A), Vlasta (B), Contra (C)

meérny objem peciva

12
objem vaznost
plynu mouky
bilkoviny L &islo
mouky poklesu

Zelenyho test

Obr. 1b. Technologicka kvalita komer¢ni pSenice;
lokalita — A*, - - - B¥, C*

z téchto dvou tfid potvrzuje a naznacuje, Ze v lokalité¢ B*

v

Statisticka analyza vlivu ro¢niku sklizné a lokality
péstovani

Kvalita sledovanych vzorkti se vyznamné odliSovala
jak mezi odridovymi, tak mezi komerénimi vzorky pSeni-
ce. Proto se v ramci vSech 110 zahrnutych vzorkd sméro-
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Tabulka IT
Plochy paprskovych grafi

Vzorek Plocha [uz]

Odruda (trida) Sulamit (E) 50,3
Alana (A) 37,7
Vlasta (B) 25,9
Contra (C) 19,2

Lokalita A* 52,7
B* 40,0
C* 47,0

datné odchylky jednotlivych parametrii pohybovaly od
0,046 (tvar peciva) do 90,298 (maturograficky odpor tés-
ta). Vliv ro¢niku sklizné a lokality péstovani a jejich in-
terakce byly nejprve hodnoceny analyzou rozptylu
(tab. IIT). Hodnoty F-testu naznacuji rozdilnou miru zavis-
losti jakostnich charakteristik jak na ro¢niku sklizné, tak
na lokalité péstovani. Roénik sklizn¢ prikazné neovlivnil
(P>0,05) pouze tvrdost zrna, fermentograficky objem
tésta a stabilitu kynuti, zatimco na lokalit€ nezaviselo cel-
kem deset jakostnich charakteristik.

Porovnani intenzity obou vlivll v souboru komeréné
péstované pSenice bylo provedeno metodou hlavnich kom-
ponent (PCA) z korelacni matice zjiSténych kvalitativnich
charakteristik mlynaiské a pekaiské jakosti v programu
Statistica (StatSoft, USA, verze 7.1). Seznam pouzitych
znakd je uveden v tab. I. Prvni tfi komponenty (PC1 az
PC3) vysvétlily 62 % proménlivosti — prvni 35, druha 15
atfeti 12 %. Celkovd mira vysvétleni je srovnatelna
s hodnotou uvedenou v praci'®, ktera byla zaméfena na
hodnoceni vlivu odridy psenice a podminek ptipravy tés-
ta. Prvni tfi hlavni komponenty vystihly v tomto pfipadé
67 % proménlivosti vstupnich dat.

Z grafu komponentniho skore vrovin€é PC1xPC2
(obr. 2) vyplyva jednoznaéné siln€jsi vliv roéniku sklizné
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Obr. 2. Graf komponentnich skére pro lokality péstovani
komeréni pSenice; S lokalita A*, (]) lokalita B*, () lokalita
C* a ro¢niky sklizné 2003, 2004, 2005, 2006
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Tabulka IIT
Vyznamné hodnoty F-testu (P> 0,05) pro vliv ro¢niku
(R) a lokality (L) na technologickou jakost potravinai-
ské pSenice

Parametr R L R*L
Objemova hmotnost 20,3 - 6,7
Hmotnost tisice zrn 9,0 68,7 4,7
Tvrdost zrna -- 5,5 -—-
Popel zrna 23,2 477 4,7
Mokry lepek zrna 17,0 16,6 4,6
Bilkoviny zrna 17,6 16,7 3,7
Cislo poklesu zrna 9,8 7,0 134
Vytéznost krupic 41,2 58,7 122
Lustitelnost krupic 165,9 7.5 12,0
Vytéznost mouk 14,1 41,9 6,9
Vytéznost Mohse 55,3 28,1 -
Vytéznost Srotovych mouk 12,5 103 29
Vytéznost vymilacich mouk 8,7 475 6,1
Popel mouky 6494 66,5 25,3
Mokry lepek mouky 28,7 9,1 3,6
Bilkoviny mouky 37,2 32 32
Cislo poklesu mouky 15,3 -—- 7,0
Zelenyho test 13,8 --- -
Alveograficka pruznost 11,8 --- 3,9
Alveograficka taznost 56,4 6,3 ---
Alveograficky pomér 21,2 5,4 99
Alveograficka energie 35,4 - -
Fermentograficky objem tésta - 174 5,4
Doba fermentace 6,9 --- 4.8
Objem plynt 3,2 32,6 6,7
Doba dokynuti 23,7 6,8 7,7
Maturograficky odpor tésta 21,0 254 -
Maturograficka pruznost tésta 34 274 -
Stabilita kynuti -- - -
Objem testa 22,1 4,1 -
Objem vzorku 20,0 - 11,2
Objem peciva 13,2 - 134
Narust pti zapékani 33 - 11,0
Vaznost mouky 3,9 7,3 6,2
Me¢érmy objem peciva 9,8 48 7,6
Tvar peciva 9,1 13,5 3,6
Senzorické hodnoceni 2,8 18,7 ---
Penetrace stiidy 38 13,2 155
Plocha fezu pecivem 72 14,1 19,4
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AL A
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Obr. 3. Graf komponentnich zatézi; x — pofadové ¢islo promén-
né, y; — komponentni zatéz, — PCI, - - - PC2

v ptipadé let 2003 a 2006. V ro¢nicich 2004 a 2005 se
v tomto souboru uplatnil vliv lokality B*. Podle kompo-
nentnich zatéZi vystihla komponenta PC1 vice mlynafskou
a druha vice pekafskou kvalitu vzorkd komercni pSenice.
Graf z4t€zi (obr. 3) doklada uspokojivé vysvétleni (zatéz
vyssi nez 0,80) celkem 18 jakostnich parametri PC1, resp.
4 znakl PC2. Toto naznacuje silné korelace mezi vice nez
polovinou proménnych v souboru 80 vzorkd komeréni
pSenice.

Podrobnéjsi  analyza pomoci Tukeyova testu
(ANOVA) v tab. III dokazuje celkovou odlisnost technolo-
gické kvality komer¢ni pSenice vlivem jednotlivych roéni-
ka sklizné. Podle PC1 byla kvalita potravinaiské pSenice
nejprikaznéji odlisna v rocniku 2006, kdy bylo hodnoceni
mlynafské jakosti nejvySsi. Pekarska kvalita byla zavisla
na ro¢niku sklizn¢ siln&ji — v tab. III se v pfipadé roc¢niku
sklizn¢ a PC2 ro¢nik 2004 vyskytuje jak v prvni, tak druhé
homogenni skupiné.

Analyza rozptylu vlivu lokality péstovani (tab. III)
prokazala statisticky rozdil kvality podle PC1 mezi ko-
merc¢ni pSenici pestované v lokalit¢ B* — mlynarska kvali-
mezi lokalitou B* a dvojici A* a C* statisticky vyznamny
(P> 0,05), zaporna hodnota PC2 demonstruje i nizsi pe-
katskou kvalitu v regionu B*.

Odhad jakostniho profilu komercni pSenice
ve vybranych lokalitach

Identifikace  statisticky =~ vyznamné  podobnosti
(P> 0,05) mezi technologickou jakosti komercni pSenice
a odrudami reprezentujicimi platné jakostni t¥idy byla pro-
vedena hierarchickou shlukovou analyzou vSech 39 jakost-
nich znakd (obr.4) také v programu Statistica.
V dendrogramu lze rozlisit tfi zakladni shluky — vzorky
lokalita A*, lokalita C* a tfida E v prvnim, lokalita B*
atfida A ve druhém a tfidyB a C ve tietim shluku.
Z obr. 4 1ze soucasn¢ odhadnout nejvyssi kvalitu komercni
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Obr. 4. Shlukova analyza jakostniho profilu komerc¢ni pSenice
pro lokality A*, B*, C*; y, — statisticka nepodobnost

Tabulka IV
Analyza rozptylu vlivu rocniku sklizn€ a lokality
péstovani

Rocénik PC1 1 2
2006 -1,370 i
2003 0,197 e
2005 0,282 e
2004 0,891 i

Ro¢nik PC2 1 2
2005 -0,814 e
2006 -0,505 e
2004 —-0,101 i i
2003 1,420 el

Lokalita PC1 1 2
A* -0,380 e
C* -0,089 i
B* 0,469 bl

Lokalita PC2 1
B* -0,164 e
Cc* 0,050 i
A* 0,114 i

pSenice v lokalité A*, nebot’ absolutni nepodobnost byla
nalezena mezi kvalitou pSenice v této lokalit¢ a tfidou B
(odruda Vlasta).

Pro prvni shluk byly charakteristické nejnizsi hodnoty
objemové hmotnosti, hmotnosti tisice zrn a tvrdosti, nao-
pak hodnoty znaki mleciho pokusu (B8 az B13, tab.I)
byly nejvyssi. Obsahy mokrého lepku a bilkovin byly pro
Cleny tohoto shluku nejvyssi, stejné¢ jako cislo poklesu.
Kvalita bilkovin byla podle Zelenyho testu (C17) ve vSech

176

Laboratorni pfistroje a postupy

ttech shlucich srovnatelna, ovSem podle alveografické
Vysledky fermentografického testu (znaky D23-D25) byly
v prvnim shluku nejlepsi, ve druhé fazi fermentace mély
vzorky lokalita A*, lokalita C* a tfida E nejvyss$i maturo-
grafickou pruZnost tésta. Nejlepsi chovani fermentovaného
tésta béhem zapékani (III. faze fermentace) bylo pro tyto
tfi vzorky zjisténo v parametrech F30 a F31. Pecivo dosah-
lo v priméru prvniho shluku nejniz§iho mérného objemu
ataké plochy fezu, zatimco penetrace stfidy byla mezi
shluku srovnatelna.

Naproti tomu v lokalit¢ B* byla zjisténa vice nez
60% shoda vkvalit¢ vzorkh komercni pSenice
s vlastnostmi odriidy Alana z jakostni tfidy A. Vlastnosti
shluku byly ve vétsin€ znakt primérné, nejvyssi hodnoty
byly zjistény pouze pro maturograficky odpor tésta, objem
tésta a nardst pii zapékani (E27, F32 a F33). Nejnizsi hod-
noty byly naopak pozorovany pro cislo poklesu zrna
i mouky (A7, C18) a penetraci sttidy peciva (G38).

Tteti primarni shluk zahrnul pfipady Ttida B a Tii-
da C (odridy Vlasta a Contra). Vzdalenost mezi témito
odriidami a komer¢ni pSenici byla v jednotlivych regio-
nech Stfedoceského kraje rozdilna (tab. V) — k lokalité A*
byla maximalni (vzdalenosti 257 a 252), k lokalit¢ B*
naopak nejmens$i (vzdélenosti 179 a 194). Vzdélenost lo-
kality C* k odridam Vlasta (B) a Contra (C) byla proti
ostatnim lokalitdm pfibliZzn€ polovi¢ni (15 a 14). Vzorky
odrid Vlasta (B) a Contra (C) vyznacovaly nejvyssimi
hodnotami objemové hmotnosti, hmotnosti tisice zrn
i tvrdosti zrna. Mlynarska kvalita byla v primérech shluki
nejhorsi, nejpriikaznéji v parametru vytéznost podle Moh-
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Obr. 5. Kvantifikace jakostniho profilu komeréni pSenice ve sle-
dovanych lokalitach; y; —odhad podilu jakostni tiidy, [l tiida
E, == ttida A, B2 tiida B, EE tiida C
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Tabulka V

Euklidovské vzdalenosti — porovndni kvality komeréni pSenice a odriid

Vzorek Lokalita A* Lokalita B* Lokalita C* Ttida E Ttida A Ttida B Ttida C
Lokalita A* 0 107 61 87 167 257 252
Lokalita B* 107 0 80 95 91 179 194
Lokalita C* 61 80 0 78 129 219 221
Ttida E 87 95 78 0 117 206 218
Ttida A 167 91 129 117 0 102 134
Ttida B 257 179 219 206 102 0 114
Ttida C 252 194 221 218 134 114 0

se (B11). Vlastnosti nefermentovaného i fermentovaného
tésta z odrud tfid B a C byly v porovnani s ostatnimi shlu-
ky nejhorsi i ptes prikazné snizeni primérné technologic-
ké kvality v prvnim a druhém shluku pfipojenim komeréni
pSenice k odridovym vzorkim. Naproti tomu pramérny
meérny objem peciva byl mezi shluky nejvyssi, podobné
jako plocha fezu pecivem (G39).

Z matice Euklidovskych vzdélenosti shlukové analy-
zy (tab. V) byl vytvofen sloupcovy graf s procentnimi
prispévky jednotlivych jakostnich tfid na celkovy kvalita-
tivni profil komercni pSenice ve vSech tfech sledovanych
lokalitach (obr. 5). Rozdily byly zjistény zejména mezi
podily odriid ze dvou nejvyssich jakostnich tfid E a A. Pro
lokalitu A* ztohoto kvalifikovaného odhadu vyplyva, ze
v ro¢nicich 2003 az 2006 byly péstovany pouze odrudy
tiid E a A, nebot’ celkovy profil ze dvou tietin odpovidal
odriid¢ Sulamit (tfida E) a z jedné tfetiny odrid€é Alana
(tfida A). V lokalité B* byly odrudy ze stejnych tiid pésto-
véany na cca 70 % osevnich ploch. Zbyvajicich 30 % tvofi-
ly odridy zjakostni tfidy B, nebot péstovani psenic
s potravinafsky nevyhovujici kvalitou C nelze pro komerc-
ni vyuziti suroviny predpokladat. Lze odhadnout, Ze in-
terakce odrudy pSenice s vlivem ro¢niku sklizné znamena-
la snizeni technologické jakosti odrud tfidy B na troven
tiidy C. Pro lokalitu C* byl podil péstovanych odrid ze
titidy E v celkovém objemu témé&f poloviéni, tedy zhruba
o 15 % nizsi vzhledem k lokalit¢ A* a naopak o pfiblizné
15 % vyssi nez v lokalité B*. Odridy ze tfidy B tvotily ve
srovnani s lokalitou B* vyznamné niz$i ¢ast produkce
(20 %). Zajimavym vysledkem je asi tfetinovy podil odrid
tfidy A ve vSech tfech sledovanych lokalitach.

Zaveér

Vyuziti vicerozmérnych statistickych metod se jevi
jako progresivni metoda kvantifikace jakostniho profilu
komer¢ni potravinarské pSenice. Komplexni rozbor kvality
potravinaiské pSenice, zavedeny v ceredlni laboratofi
VSCHT Praha, umoziiuje velmi podrobny popis technolo-
gické kvality. Poskytuje pro tento ucel cenny soubor dat,
ktery dale umoziuje posoudit vlivy ro¢niku sklizné a loka-
lity péstovani na technologickou kvalitu komeréni potravi-
naiské pSenice.

Seznam pouzitych zkratek

ANOVA analyza rozptylu (analysis of variance)

OTG pfistroj pro posouzeni chovéani fermentovaného
tésta ve III. fazi fermentace, tzv.zapékani
(Ofentriebgerit)

PC hlavni komponenta (principal komponent)

PCA metoda hlavnich komponent (principal compo-
nent analysis)

u, u’ uzancni jednotky, uzancni ¢tvereéni jednotky

UKZUZ  Usttedni kontrolni a zkusebni tstav zem&dgl-
sky
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Laboratorni pfistroje a postupy

I. Svec?, M. Hruskova®, and O. Jirsa® (“ Department
of Carbohydrate Chemistry and Technology, Institute of
Chemical Technology, Prague; " Agricultural Research
Institute, Kromériz): Application of Multivariate Statis-
tical Methods in Wheat Quality Monitoring

At present the use of multivariate statistical methods
for prediction of quality profile of commercial wheat be-
comes very interesting. The article describes the results of
statistical analysis based on comparison of commercial
wheat with wheat cultivars of the exactly defined quality.
Effects of the crop year and planting locality on techno-
logical quality of wheat were also evaluated. An assess-
ment of quality profile of wheat from three areas was per-
formed.
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