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STANOVENI OBSAHU MOKREHO LEPKU A HODNOTY
GLUTEN INDEXU

1 Ugel a rozsah

Tento postup specifikuje postup mechanické ptipravy mokrého lepku a nasledné stanoveni
gluten indexu podle Pertena, jako charakteristiky lepku. Obsah mokrého lepku a jeho jakost
jsou ukazateli pekarské kvality, kterd ovlivituje vlastnosti tésta a pekarenskych vyrobki.

Metoda je pouzitelna pro pseni¢ny Srot a mouku.

2 Princip

Lepek ziskany ze Srotu nebo mouky na pfistroji Glutomatic se odstfed’uje, a tim protlacuje
specidlnim sitkem za standardnich podminek. Celkova hmotnost lepku je definovand jako
obsah mokrého lepku. Procento lepku, ziistavajici na sitku po odstfedéni, je definovano jako
gluten index.

Poznamky

1 Mokry lepek je plasticko-elasticka substance, tvorenda zejména dvéma proteinovymi
frakcemi (gliadin a glutenin) v hydratované formé, ziskana za podminek metody.

3 Chemikalie

Pouzivaji se chemikalie analytické Cistoty, pokud neni uvedeno jinak.
1 Destilovana nebo deionizovana voda.

2 Chlorid sodny, NaCl, 99,9 %.

3 Chlorid sodny, roztok, c(NaCl) = 20 g/I.

Ptiprava: 40,0 g chloridu sodného (2) se rozpusti v asi 300 ml vody (1), kvantitativné
se ptrevede do 2000ml odmérné banky a doplni vodou (1) po znacku. Roztok se piipravuje
denné¢ Cerstvy v objemu 8 az 10 litri podle poc¢tu vzorkd. Teplota roztoku musi byt
(22 £2)°C.

4  Pristroje a pomiicky
1 Analytické vahy s piesnosti 0,001 g.
2 Glutomatic systém, napi. Glutomatic 2200 a Centrifuga 2015.
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Dévkovac roztoku chloridu sodného s nastavitelnym objemem 4,2 ml — 5,2 ml.
Vypiraci komora pro vzorek mouky (sitko s velikosti ok 88 pm).

Vypiraci komora pro vzorek Srotu (sitko s velikosti ok 840 um).

Plastikovy krouzek pro spojeni vypiracich komor na mouku a Srot.

Kazeta se sitkem pro méfeni gluten indexu (velikost ok 600 pm).

Stricka.

9  Ocelova skrabka na lepek.

10  Pinzeta.

0 9 N n B~ W

11  Plastovy barel na solny roztok, objem 10 1.
12 Kadinky na zachyt promyvaciho roztoku, objem 500 ml.

5 Postup
5.1 Priprava zkuSebniho vzorku

Ptiprava zkuSebniho vzorku pSeni¢né mouky, ptipadné pSeni¢ného Srotu, je podrobné popsana
v JPP Uprava vzorkl krmiv a rostlinného materialu, kap. 5.5.

5.2 Stanoveni obsahu mokrého lepku v pSeni¢né mouce

Pied vlastnim stanovenim se piipravi k provozu ptistroj Glutomatic 2200 podle pfilozeného
navodu k pfistroji. Cely systém se zavodni tak, aby vypiraci roztok protékal komorou okamzité
po prepnuti pfistroje do faze vypirani. Do otvoru v plexisklovém téle vypiraci hlavy se nakape
par kapek vody, aby se zvlhcila osicka.

Sestavi se vypiraci komora vloZzenim sitka s velikosti ok 88 um mezi plastikové télo a drzak
sitka. Sitko se navlh¢i, aby se vytvofil most kapilarni vody, ktery brani ztraté mouky.
Ptebytecna voda se odstrani poklepanim komory do utérky, pak se osusi stény komory. Ovéii
se, zda sitko pevné ptilnulo k drzaku, v opacném piipad¢ se sestavi komora znovu.

Navazi se 10 g zkuSebniho vzorku s ptesnosti 0,01 g. Vzorek se kvantitativné pievede
do vypiraci komory a rovhomérné se zde rozprostie. Pfida se 4,8 ml roztoku chloridu sodného
(3) tak, Ze se vypiraci komora mirné nakloni a roztok se davkuje pfimo po sténé. Roztok se pak
krouzivymi pohyby rozprostie po povrchu vzorku. Komora se nasadi do pracovni polohy
na bajonetovy uzaveér Glutomaticu. Smoceni vzorku solnym roztokem a nasazeni do pfistroje
by nemélo trvat déle nez 30 s. Stisknutim tlacitka START se spusti program. Michani a vypirani
nyni probihd automaticky 5 minut, rychlosti (50 — 56) ml/min. 15 s pfed koncem vypirani
se ozve akusticky signal. Po ukonceni vypirani se Glutomatic zastavi a rozsviti se zelena
kontrolka. Vypiraci komora se sejme a veskery lepek se piemisti do pfedem piipravené
centrifugacni kazety. Na michadle a plexisklové hlavé nesmi ztstat zadné zbytky lepku.
Pokracuje se odstfed’ovanim lepku, viz kap. 5.4.
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Poznamky

2 V pripade nutnosti je mozné zmenit objem pridavaného roztoku chloridu sodného (3)
u vzorkii s vysokym nebo nizkym obsahem lepku (resp. u vzorkit s lepkem silnym nebo
slabym). Pokud dochazi k obtiznému vytvoreni tésta nebo k preteceni vypiraci komory
roztokem NaCl behem vypirani, je vhodné snizit mnozstvi pouzitého roztoku na minimum
tj. 4,2 ml. V pripadé velmi silnych forem lepku by mélo byt mnoZstvi pouZitého roztoku
zvySeno na maximum tj. 5,2 ml.

3 Jenutné, aby tésto vzniklo v pritbéhu michaci periody, pred zacatkem vypirani.

4  Pokud je kdykoliv béhem vypirani nutné proces zastavit, napriklad v pripadé ulpéni
vzorku na casti zkusebni komory nebo hnétaciho zarizeni, pouzije se tlacitko PAUSE.
Se vzorkem lze nyni libovolné manipulovat. Proces se znovu spusti tlacitkem START.
Je diilezité si uvedomit, Ze pauza miize ovlivnit vysledky, a to jak obsahu lepku, tak gluten
indexu.

5 Plexisklova hlava i michadlo museji byt pred zacatkem méreni Cisté.

5.3 Stanoveni obsahu mokrého lepku v pSeni¢ném Srotu

Ptipravi se vypiraci komora, navazi se zkuSebni vzorek a nadavkuje roztok chloridu sodného
(3) podle postupu popsaného v bod¢ 5.2. Misto mouky se pouzije vzorek pSeni¢ného Srotu.

Pted zacatkem samotného stanoveni se stiskne tlacitko WASH/MEAL a ponecha se v této
poloze po celou dobu, kdy se pracuje se vzorky pSeni¢ného Srotu. Tlacitko sviti zluté. Nasleduje
michani a vypirani tésta na jemném sitku, jak je uvedeno v bod¢€ 5.2. Po 2 min se vypirani samo
zastavi. ZkuSebni komora s ¢asteCné¢ vypranym lepkem se sundd a pomoci plastikového
krouzku se té€sné spoji s vypiraci komorou s hrubym 840um sitkem. Slabym proudem studené
vody se pak cely obsah z plvodni vypiraci komory pievede do vypiraci komory urcené
pro vypirani Srotu. Vypiraci komora s hrubym sitkem se umisti do pracovni polohy a spusti se
START. Pokracuje se vpromyvani vzorku dal$i 3 min. Nakonec vypirdni upozorni
15 s pted koncem zvukovy signdl. Veskery vyprany lepek se opatrné vyjme, aniz by
se natahoval nebo mackal, a pfemisti se do pfipravené centrifugacni kazety. Pokud na lepku
ulpi vétsi mnozstvi vody, Ize ji opatrnym sklepnutim odstranit.

5.4 Odstred’ovani

Centrifugacni kazety s lepkem se umisti do odstfedivky. Odstfedivka se zapne 30 s po ukonceni
vypirani na Glutomaticu. Na nutnost zapnuti odstfedivky upozorni i zvukovy signal
Glucomaticu, ktery zazni 25sod skonceni vypirani. Odstteduje se po dobu 1 min
pti 6000 ot/min. Po ukonceni odstfed’ovani se kazety vyjmou. Zkontroluje se, zda v odstiedivce
nezustal zadny zbytek lepku. Ocelovou Skrabkou se seSkrabne vsechen lepek, ktery prosel
sitkem kazety. Tento podil se zvaZzi s ptesnosti 0,01 g a ponechd se na vahach. VSechen lepek,
ktery zlstal na sitku se vytahne pinzetou a piida se k prvnimu podilu lepku na vahach. Zjisténa
hodnota udava celkovou hmotnost mokrého lepku.
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Poznamky
6  Odstredivka i centrifugacni kazety museji byt pred zacatkem méreni suché a ciste.
7 Lepek se nesmi délit na dily, vzdy se pracuje s celym lepkem.

8 U vzorki se slabym lepkem (GI < 40) je diilezite presunout do centrifugacni kazety
vSechny casti lepku, véetné kouskii proslych sitem nebo ulpélych na situ. V daném pripade
nelze dodrzet predepsany cas 30 s.

9  Nekdy i po odstredeni ziistane na lepku kapka vody. Pred vazenim se odstrani mirnym
otrepanim.

6  Vypocet a vyjadreni vysledki
6.1 Obsah mokrého lepku

Obsah mokrého lepku v plivodnim vzorku se vyjadii v hmotnostnich procentech (%) a vypocita
podle vztahu

_ yx100
m

X

kde m je hmotnost navazky vzorku v g,

y hmotnost lepku celkem v g.

Vysledek stanoveni mokrého lepku miize byt vyjadien v pfepoctu na urcitou vlhkost, napt. 14%
pro mouky

¥ o xx(100-14)
14% = q100-w

kde Xis% je obsah mokrého lepku prepocteny na 14% vlhkost mouky, vyjadieny v %,
X vypocteny obsah mokrého lepku v %,

w  vlhkost plivodniho vzorku v %.

6.2 Gluten index

Hodnota gluten indexu vyjadiena v procentech (%) se vypocita podle vztahu

Gl=%x1oo

kde y je hmotnost lepku celkem v g,

y1  hmotnost lepku, ktery prosel sitem, v g.
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Vysledek stanoveni obsahu mokrého lepku a hodnota gluten indexu se udéavaji jako primér
ze dvou paralelnich stanoveni za predpokladu, ze je splnén pozadavek na hodnotu
opakovatelnosti. Neni-li tento pozadavek splnén, provadi se tieti opakovani a vysledek
se vyjadii jako primeér vSech tfi méfeni. Obsah mokrého lepku se vyjadfuje s presnosti
na 0,1 %. Gluten index se vyjadiuje na celd Cisla.

7 Literatura

1 Glutomatic System (Glutomatic 2200 a Centrifuga 2015) - Navod k obsluze, O.K. Servis
BioPro.

2 CSN EN ISO 21415-2. Psenice a p3eni¢nd mouka — Obsah lepku — Cast 2: Stanoveni
mokrého lepku a indexu lepku mechanickym zptsobem.
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