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VYTEZNOST MLETI - VYPOCET DLE MOHSE,
VYPOCET DLE BUHLERA

1 Ugel a rozsah

Postup je urcen ke zjisténi vytéznosti mleti, ktera je klicovym ukazatelem efektivity mlynské
vyroby. Vytéznost mleti je i zékladnim ukazatelem spravnosti mleti mouky na laboratornim
mlynu Biihler MLU 202.

2 Princip

Stanoveni vytéZnosti dle Mohse. Stanovi se obsah popele v susSiné pSeni¢né mouky
a z popelové tabulky dle Mohse se odecte vytéznost mleti.

Stanoveni vytéZnosti — vypocet dle Biihlera. Vyté¢znost se stanovi jako pomér hmotnosti
mouky a souctu celkové hmotnosti mouky, otrub a vymelkd ziskanych pii mleti
na laboratornim mlynu Biithler MLU 202. Vyjadiuje se v hmotnostnich procentech.

3  Pristroje a pomiicky

1 Laboratorni mlyn Biihler MLU 202.
2 NIR spektrometr.

3 Véhy s ptesnosti nejméné na 0,01 g.
4. Postup

4.1 Stanoveni vytéZnosti dle Mohse

Vzorek pSenice se pomele na laboratornim mlynu Biihler MLU 202. Podrobny popis
hydrotermické upravy zrna, nastaveni mlyna zajist'ujici optimalni vytéznost a popis podminek
pro nasledné zrani a skladovani mouky je uveden v JPP Uprava vzorkd krmiv a rostlinného
materialu, kap. 5.5, postup 60110.1 Uprava vzorkt obilovin. Po optimélni dobé zrani mouky,
tj. vrozmezi 10 az 14 dni od pomleti zrna, se zjisti obsah popele v suSiné¢ mouky meétenim
na NIR spektrometru dle postupu 50050.1 Stanoveni vybranych parametri v rostlinném
materidlu metodou NIRS. Z tabulky ¢. 1 se na zdklad¢ zjisténého obsahu popele odecte
vytéznost mleti dle Mohse odpovidajici danému vzorku pSenice.
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Poznamky

1 Stanoveni obsahu popele v mouce je kontrolnim znakem stupné vymleti zrna ve mlyné
a znakem pro zarazeni mouky dle druhu a typového oznaceni. V celém zrnu se jeho
obsah pohybuje v rozmezi od 1,25 % do 2,5 %. Obsah popele se smérem od stredu zrna

zvySuje

nelinearné.

Technologem Mohsem byla

navrzena popelovd  kiivka

(obrazek ¢. 1), ktera vyjadruje zavislost mezi vytéznosti mouky a obsahem popele.
V mlynské praxi je tato zavislost zpracovana do tabulky (tabulka ¢. 1), ze které
se odecitaji kumulované obsahy popele v susiné vyjadrené v % nebo naopak dle obsahu

popele se odecita teoreticka vyteznost mouky.

Obrazek €. 1. Priibéh teoretické a praktické popelové krivky (diagram dle Mohse).
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Legenda: Useky na teoretické kiivce: A — mleti endospermu, B — mleti aleuronové vrstvy,
C — mleti osemeni a oplodi, D — oddéleni klicku.
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Tabulka €. 1. Popelova tabulka dle Mohse (zkracena verze).

VytéZzek mouky Obsah popele v susiné Vytézek mouky Obsah popele v susiné

(%) mouky (%) (%) mouky (%)
55 0,442 69 0,548

56 0,446 70 0,563

57 0,450 71 0,582

58 0,455 72 0,604

59 0,460 73 0,630

60 0,466 74 0,660

61 0,472 75 0,693

62 0,478 76 0,729

63 0,486 77 0,769

64 0,494 78 0,812

65 0,502 80 0,905

66 0,512 82 1,006

67 0,522 84 1,113

68 0,534 86 1,227

4.2 Stanoveni vytéznosti mleti dle Biihlera

Vzorek pSenice se pomele na laboratornim mlynu Biihler MLU 202. Podrobny popis
hydrotermické tpravy zrna a postup mleti je uveden v JPP Uprava vzorktl krmiv a rostlinného
materialu, kap. 5.5, postup 60110.1 Uprava vzorki obilovin.

Po ukonceni mleti se zvazi hmotnost mouky a hmotnost otrub a vymelk.
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5  Vypodet a vyjadieni vysledkii

5.1 Vytéznost dle Mohse

Piesnéd hodnota vytéznosti mouky dle Mohse se ziska na zéklad¢ stanoveného obsahu popele
ve vzorku namleté mouky a hodnot zjisténych z tabulky €. 1 dle nasledujiciho piepoctu

x-U=B p

(4-B)

kde A je nejblizsi vysoka hodnota obsahu popele v susiné dle tabulky €. 1 v %,

B nejblizs8i nizk4 hodnota obsahu popele v susing dle tabulky ¢. 1 v %,
V  naméfeny obsah popele v susin€ vzorku v %,

F vytéznost mouky v %, zjisténa ztabulky €. 1 a odpovidajici nejbliz§i nizké
hodnot¢ obsahu popele v suSiné vzorku.

Vytéznost mouky dle Mohse se uvadi v procentech a vyjadiuje se na jedno desetinné misto.

5.2 Vypocet vytéznosti dle Biihlera
Vytéznost dle Biihlera se vypocita podle vztahu

Y=—" %100
m,, + m,,
kde mm je hmotnost veskeré mouky v kg,
mov hmotnost otrub a vymelka v kg.

Vytéznost dle Biihlera se uvadi v procentech a vyjadiuje se na jedno desetinné misto.
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