RUZYDUR
jarni pSenice tvrda Triticum durum var. leucurum

Odrtda vyslechténa Ing. Jifim Hermuthem na pracovisti Genové banky Praha je uzitkové
ur¢end k produkci zrna pro specialni potravinaiské vyuziti a téstarenskou vyrobu. Jedna se o
velmi ranou linii s délkou rostlin cca 70 cm, ktera je stiedné odolna k padli pSenice na listu,
nadprimérné odolnd ke komplexu listovych skvrnitosti, s velmi dobrou odolnosti k hnédé
rzivosti pSenice a zluté rzivosti pSenice. Zrno vykazuje vysokou objemovou hmotnost (nad
800 g/1), vysoky obsah bilkovin (15-16 % V sus.) i dobry podil sklovitosti zrna. Dale vykazuje
sice nizkou, ale v ramci kategorie pSenici tvrdé standardni urovenn Zelenyho sedimentace.
Odriada byla registrovana v roce 2024.

Potravinarska kvalita zrna jarni tvrdé psenice RUZYDUR

Vysledky zkouseni uzitné hodnoty v ramci lokalit UKZUZ Brno, (roéniky 2022 a 2023)

Znak 2022 2023
Objemova hmotnost (g.1™}) 806 825
Sedimentacni test — Zeleny (ml) 17 17
Cislo poklesu — §rot (sec.) 396 488
Obsah dusikatych latek v susiné€ (%) 16,9 15,3
Tvrdost — PSI — NIR (%) 9 6




Zmo odridy ‘Ruzydur’ ma specifickou potravinatrskou kvalitu. Ve vyrobni technologii pfi
zpracovani tésta je nutné se predevsim vyrovnat s vysokou taznosti lepku.

V technologii je popsan novy vyrobni postup ve vyuziti prvni ¢eské jarni odridy tvrdé psenice
‘Ruzydur’ pro produkci chleba. Originalita této technologie spo¢iva ve vyuZziti domaci odrady
‘Ruzydur’ pro vlastni vyrobu toustového chleba s kone¢nou produkéni finalizaci a prodejem
pro zakazniky. Nedilnou soucasti technologie je popis odridy ‘Ruzydur’ a jeji charakterizace
kvalitativnich parametrii, které ovlivituji kone¢ny pekatsky produkt.

Vlastni popis technologie
Pekatsky test byl zaméfen na pfipravu toustového chleba kynutého ve formé. Ptiprava
celozrnné mouky probihala systémem pomalého mleti na kameni s findlnim prosevem na sité

o velikosti 0,7 mm. Receptura byla nasledujici:

Typ chleba: Kynuti ve formach — Toastovy chléb

Celozrnna mouka odriidy Ruzydur: 2100 ¢
Filtrovana voda: 2050 g
Sal: 504¢g
Drozdi: 2049

Celozrnna mouka z pSenice tvrdé vykazovala pii tomto prosevu vysokou vaznost (78,1 %) a
tazny lepek, proto je potieba ji michat déle a intenzivnéji pro vybudovani lepku. Hnéteni tésta
proto probihalo pfi rychlosti 3 po dobu nejméné 7 min.



Finalni produkt — toustovy chléb z mouky odridy RUZYDUR

Pohled shora

Bo¢ni pohled

Rez bochnikem




Srovnéni novosti postupt a vyhodnoceni ptinost odrudy

Dosud v Ceské republice nebylo vyuzito pfi peceni chleba vyhradné zrno psenice tvrdé.
Originalita této technologie je rovnéz ve vyuziti prvni jarni odrudy pSenice tvrdé ceské
provenience snazvem °‘Ruzydur’, ktera byla vySlechténa na pracovisti Genové banky ve
VURV, V.v.i. Na zavér prikladame konkrétni nazor pracovniki Pekarny Praktika na odridu
‘Ruzydur’ ve srovnani s dal$imi 7 odridami pSenice tvrdé:

Ze senzorického (chutového) aspektu, ktery byl v roce 2023 proveden vSemi zaméstnanci
pekarny a z filozofie produkce pekarny Praktika je nejzajimavéjsi jarni odrida ‘Ruzydur’
pestovana v podminkach Green Deal (snizené vstupy, ekologicka produkce). Tento material
by pro nase komeréni tcely z leto$niho sortimentu (rok 2023) vyhovoval nejlépe. Odrudy
tvrdé pSenice jsou z obecného hlediska vice nez zajimavou alternativou ke klasickym
pSenicim, a to 1 tim, Ze maji vice nez srovnatelné pekatské vlastnosti napf. s dal§imi
pluchtymi druhy pSenic. Pekarna Praktika ma v souCasné dobé velky zdjem na komercni
produkci celozrnného chleba na bazi odrudy ‘Ruzydur’.



