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ABSTRACT

The goal of thesis is to outline the production pratess of sugar cane, rate the quality of raverizt

in company Cukrovar Vrbatky a.s. in four productiars 2005, 2006, 2007, 2008. The attention is
devoted not only to quality of harvested sugar céuoe also to dynamic growth within the vegetation
and to changes in technological quality. Our precessampling begins in the middle of July and
proceeds every 14 days until the campaign starts.determined the weight of root and shaw, sugar
content, soluble ashy, aminonitrogen. In campaign it’s determined gaimoot, sugar content, soluble
ash,o aminonitrogen and pureness common ratio of diffugiice.

In 2005 the average digestion was 15.59%, in 200@$ 15.57%, in 2007 it was 15.58% and in 2008 it
was 16.71%. In 2005 the average soluble ash wa&&4).B 2006 it was 0.41%, in 2007 it was 0.42%
and in 2008 it was 0.37%. In 2005 the content @minonitrogen was 21mg/100g of sugar cane, in
2006 it was 24mg/100g, in 2007 it was 29mg/100giargD08 it was 28mg/100g. According to values
of MB factors the years 2005 and 2008 were the st in aspect of fruitiness.
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UvoD

Pod pojmem technologicka jakost cukrovky rozumiroghsn biologickych, chemickych,
fyzikalné-chemickych a mechanickych vlastnosti bulvy cukgqvkteré rozhoduji o jejim vhodném
skladovani a tovarnim zpracovarii dosazeni maximalni wZnosti rafinady a vynosu bilého cukru
(PULKRABEK et al., 2007)Z biologickych vlastnosti (znal jsou to hlavis tvar, velikost, hmotnost
bulvy, jeji technologicka vyzralost, zdravotni stav rezistence W& skladkovym chorobam
(ZAHRADNICEK et al., 2003). Z vlastnosti chemickych jsou Akj#itsjsi obsah sacharézy a obsah
necukii, zejména soli sodnych a draselnych, dusikatycek I§amidi a volnych aminokyselin)
a redukujicich cukr (inverti). Z fyzikalns-chemickych vlastnosti je to hla¥pH, turgor (osmoticky
tlak) buré¢né &avy. Z mechanickych vlastnosti je to pruznost, pstna odpor kezani
(ZAHRADNICEK et al., 2007).

popel (PP, e—amino dusik a MB faktor nebo-li vyzralost cukrovky (DIVIS, MINX, 1994).
Na technologickou jakost cukrovkyigobitada viivi, které ovliviuji jeji kon&né zpracovani. Je to vliv
prostedi, pidy, odidy, powtrnostnich podminek, seti, &8i ¢initelé (choroby, Skdci, plevel), hnojeni
atd..

Kvalita cukrovky Ehem vegetace sesmi. Postupi roste obsah sacharézy a snizuje se podil
melasotvornych prvk Dynamikou znin kvality cukrovky them vegetace se zabyva i tato prace.

MATERIAL A METODIKA

Dynamika znén byla sledovana na 20-ti lokalitach u zekiskych subjeki, ktefi dodavaji
cukrovku do Cukrovaru Vrbatky, a.s.. Lokality bylybrany tak, aby na kazdych 200 ha sklizené
plochy gipadlo 1 stanovigf ze kterého byly vzorky odebirany. StanaviByly rozmistny tak, aby
odebirané vzorky charakterizovalyipirny stav porostu v celém rajonu. Na kazdém statidvidy
v porostu cukrovky vybrany dviadky, které charakterizovalyimérny stav na daném pozemku. Tyto
radky byly od sebe navzajem vzdaleny 10 m a nach&eetimo okraje pozemkufifkazdém odbru
bylo odebrano 1@ep. V nasledujicim vzorkovani bylyiadku vzdy vynechany 3 rostliny cukrovky

a pokr&ovalo se pib&zre na stejnénttadku.

Odbkiry byly zahdjeny na zatku nesice cervence a pokwmvaly ve 14-ti dennich
intervalech. Technologické parametry byly stanoversyrovinové laboratd cukrovaru na analytické
lince, kde byly vzorky &stény, nakrouhany na Stkové krouhace a smichany s destilovanou vodou
v pon¥ru 6,87:1, pak byly mixovany &ieny octanem olovnatym. Ve filtratu byla stanoveigesce
(cukernatost), rozpustny popel, alfa-amino dus#éelyla sledovana vyzralost cukrovky vypem.

Stanoveni digesceStanoveni pra¥hlo na polarimetru. iffprava vzorku pro vlastni analyzu
prokshla dle standardnich metodik. Vlastni¢ieni pak probhlo na gistroji POLAMAT S nebo
POLARTRONIC E (FRIML, TICHA, 1986).

Stanoveni rozpustného popela ¥epé: Rozpustny popel byl stanoven konduktometricky.
Vlastni meteni pak bylo realizovano na konduktometru Inolabel&VTW (FRIML, TICHA, 1986).

Stanovenio—animodusiku: a—animodusik byl stanoven kolorimetricky na zakladovnani
vzorki se standardni $kalou barev etalonu (FRIML, TICH®86).



Zralost cukrovky byla stanovena na zaklagpaitenéhoMB faktoru (PELIKAN et al.,
1999). Pro vyp&et je nutné znét digesci (Dg, cukernatost), rozpustopel (Pp)ax — amino dusik
(aN.) (SKALICKY, 1994).

Vypoctové faktory:
B — faktor: Vytéznost bilého cukru (rafinady) v % pomoci Lideckehorce.
B =Dg - 425[Pp-aN [25
M — faktor: VytéZnost melasy %.
M =8[Pp

MB — faktor: Vyjadfuje mnoZzstvi vyprodukované melasy na vyrobeny &ikr v %.

100M
B=——
B

VYSLEDKY A DISKUZE

Digesce sedhem vegetace zvySovala az do konce monitoringce 2905 a 2008 (graf 1).
V letech 2006 a 2007 pak byl trend jiny (graf 1)d¥sledku intenzivni srazkow&nnosti (tab. 2 - 3)
kdy doslo ke ¥d’'ovacimu efektu zZjsobenému intenzivniniistem kdene (graf 2) se obsah sachar6zy
snizil. V roce 2008 byla stanovena nejvyssi cukestas ramci naSehétytletého pozorovéani (graf 1).
NejwetSi zmeny béthem pozorovéani byly stanoveny v roce 2008, kdeitorzdzi cukernatosti na zatku
a na konci obdobtinil 2,95 %. V roce 2007 byla stanovena nejvy$&dpkce cukru (graf 3)
na 1 rostlinu cukrovky (145 g).

Graf 1 Zneny digesce ¢ghem vegetace
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Graf 2 Dynamika tvorby kene l#ghem vegetace
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Graf 3 Tvorba cukru na 1 rostlinu cukrovky
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Obsah rozpustného popela séhém vegetace rovnammé snizoval az do konce pozorovani
ve vSech letech. Nejkvalig$i surovina byla ziskana v roce 2005 (graf 4).

Graf 4 Zneny v obsahu rozpustného popeténém vegetace
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Obsah alfa—animo dusiku vykazoval ve vSech letelotiolbnou dynamiku a v floghu

stanoveny v roce 2005 (graf 5). Vliverdku byl patry v pibéhu celé vegetace. Zatimco v roce 2005
byl obsah alfa-amino dusiku jiz nagétku sledovani nizky aghem sledovani poklesla jeho hodnota
pouze o cca 5mg/100 g cukrovky, v roce 2008 byfdatku stanovena hodnota cca 47 mg/100 g
a postupa se sniZila o cca 20 mg.

Graf 5 Zne#ny v obsahu alfa-amino dusikdghem vegetace
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Zametime-li se na vyzralost cukrovky, musime konstatovat se hodnota MB faktoru
béhem vegetace v pbshu vSech réniki postup® snizovala. B poslednim odéru pak dosahovala
odbiru a tedy nejvyssi kvalita byla zaznamenana v 20@5 a 2008, kdy se pohybovala okolo hodnoty
21, v ostatnich letech pak byla gkod vysSi a kolisala mezi 25 — 27 (graf 6). Vyzséloukrovky
je zavisla na volb odridy a dodrzeni terminu sklignktery by n&l vychazet z jeji ranosti. Je ovlisma
rovréz pribéhem povtrnosti, stanovistnimi podminkami a také pouZzitogrogechnikou. NaSe
pozorovani potvrdily, Ze proces vyzravarnthem vegetace @ize mit fiznou dynamiku, zavislou
na vySe uvedenych faktorech.

Graf 6 Vyzravani cukrovkyhem vegetace
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ZAVER

V roce 2005 se digesce pohybovala na urovni 15,59d%pustny popel 0,35 % a obsah
a—aminodusiku 21 mg/100 tepy. Vroce 2006 @imérnd cukernatostinila 15,57 %, rozpustny
popel 0,41 % a—aminodusik 24 mg/100igpy.

V roce 2007 cukernatost byla stejna jakotedehazejicich letech (15,58 %), rozpustny
popel 0,42 % a—aminodusik 29 mg/100igpy. V roce 2008 byla cukernatost byla nejvys8{q1 %),
rozpustny popel na trovni 0,37 %-aaminodusik se pohyboval okolo 28 mg/10@&y.

Nejvyzralejsi cukrovka, #feno hodnotou MB-faktoru, byla sklizena vroce 2008
(MB = 20,5), naopak v roce 2007 byla cukrovka nejinéyzrala (MB = 27).
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PRILOHA

Tab. 1Pribéh powtrnosti v roce 2005

lederjinorbiezerduberkvétencerver|éervene(srper| z&i |fjen|listopadprosineJRocni primer|

Primeérna teplota vzduchu (°4-0,6|-3,1| 1,4 | 10,4| 14,3| 17,4| 19,7 | 18 (154 9,3| 25 -1,2 8,7

Uhrn srazek (mm) 29 (32] 9,7 |31,1783|32,4| 735 | 51|29|23| 432 | 44,1 455,2

Trvani slunéniho svitu (h) | 70 | 71| 181 | 208 | 266,1| 251 | 206,5 | 200(200{173| 69,9 | 32,7 1928,6

Tab. 2Prib¢h powtrnosti v roce 2006

leder|Unorbieze duberlkvétenéerve cervene(srper z&f fijer]listopacprosine Rogni pramér]

Primérna teplota vzduchu (° -7,8|-3,2| 0,2 | 10,2| 14,4| 18,6 | 23,2 | 17 (16,4 11| 6,2 2,5 9

Uhrn srazek (mm) 26 | 35|52,1(56,7| 74,2 79,1 178 | 91 |9,7[ 15| 34 22,2 513,1

Trvéani slunéniho svitu (h) | 82 | 76 | 99,8 | 196 |218,9| 253 | 364,8 | 155|250{193| 53,2 | 26,4 1967,3




Tab. 3Prib¢h powtrnosti v roce 2007

leder|Unorbieze duberlkvétenéerve cervene(srper z&f fijer]listopacprosine Roeni pramér]

Primérna teplota vzduchu (° 3,5|3,4| 6,2 (11,6 16,1 19,7| 20,5 | 20 (12,98,5| 2,7 0,1 10,5

Uhrn srazek (mm) 29| 28|36,7| 2,6 | 69,2|48,2| 456 | 57 |68,1 40| 31,3 | 19,6 475,2

Trvéani slunéniho svitu (h) | 58 | 53| 146 | 301 |254,2| 231 | 251,7 | 245|163/100( 50,9 | 18,6 1872,4

Tab. 4Pribéh powtrnosti v roce 2008

leder|Unorbieze duberlkvétenéerve cervene(srper z&f fijer]listopacprosine Ro&ni pramér]

Pramérna teplota vzduchu (°4 1,7 |3,1| 4,4 | 99| 153|19,6| 20,2 | 19 [ 14|9,8| 6,4 2,2 10,5

Uhrn srazek (mm) 26 | 11| 38,5|44,2| 59,9| 47,8| 75,7 | 86 (30,4 16| 22,9 | 26,3 484,8

Trvéani slunéniho svitu (h) | 41 | 96| 136 | 172 | 219 | 245 | 223,8 | 240|146| 89| 49,9 | 57,6 1717,2




