Posouzeni rozlusténi sladu Hartongovym ¢&islem

IVO HLAVACEK, VACLAV KALENDA
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1. Uvod

Vzristajici naroky na jakost a trvanlivest piva
podstatné zvysily i naroky na jakost sladu, zédkladni
surovinu pii vyrobé piva. Spolehlivé analytické
metody, které by umozZnily jednoznaéné posoudit
kvalitu sladu vsak stdle chybéji. Pii vyrobé piva
a sladu probihaji totiZ slozité biochemické pochody,
jejichz sledovani je analyticky mimofadné obtizné.
Proto jsou v posledni dobé zavadény do pivovarské
a sladafské analytiky nejnovéjsi metody, jako po-
uziti ultraodstiedivek, elektroforesa, papirova chro-
matografie, papirova elektroforesa atd. Tyto metody
jsou jednak drahé a kromé toho nepfinesly doposud
podstatnych vysledkd.

V zahrani€i i u nds se rozviji i druhy zplsob po-
suzovani pivovarské hodnoty surovin. Je to pouzi-
vani mikrosladoven a pokusnych pivovari podle
zasady, ze je vhodnéjsi pro posouzeni vzorku jec-
mene vyrobit z néj slad, resp. pro posouzeni sladu
vyrobit z néj pivo.

Rozlusténi sladu charakterisuji v podstaté dvé
kriteria, dand jednak dosaZenym stupném rozluiténi
endospermu (hlavné cytolysou a proteolysou) pii
sladovani, jednak aktivitou enzymii pfitomnych ve
sladu. Kiehkost, zji5ténd na pi. rozemletim v pfi-
stroji Brabenderové, charakterisuje rozlusténi sladu
nepiimo a povsechné podle mechanickych vlast-
nosti. Ruzné chemické metody stanoveni stupné
rozlusténi sladu vystihuji vétsinou jedno nebo druhé
z uvedenych kriterii. Dosazeny stupen Stépeni latek
vyjadiuje rozdil v extraktu mezi jemnym a hru-
bym mletim, viskosita konvenéni sladiny, stanoveni
maltosy, papirova chromatografie cukrii a amino-
kyselin, frakcionace bilkovin podle Lundina a for-
molovy dusik. Aktivitu enzymil ve sladu posuzuje-
me podle doby zcukieni pti konvenéni metodé a
stanovenim ztekucujici, diastické a proteolytické
U¢innosti. Mezi obé skupiny je nutno zafadit sta-
noveni t. zv. Kolbachova &isla (udava % dusiku,
které piejde z celkového obsahu dusiku do roztoku
Pfi konvenéni metodé), kde % rozpustného dusiku
je tvofeno plivodné rozpustnymi N-latkami pfitom-
nymi ve sladu a témi, které jsou pfevedeny rmu-
tovanim na rozpustné.

Pii posuzovani rozlusténi sladu byly v posledni
dobé navrzeny rtzné metody, z nichZ stanoveni
Kolbachova ¢isla, Hartongova ¢isla, viskosity kon-
venctni sladiny a rozdilu v extraktu mezi jemnym
@ hrubym mletim byly sledovany nejvice,

'V nasi literatufe bylo o téchto metodach pojed-
flano Sala¢em a Hlavdékem [1] a byl uveden i vy-
Cerpévajici prehled literatury o tomto problému. Je
MoZno konstatovat, e zavery této prace, vyplyva-
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Jici z obsdhlého analytického materialu, byly po-
tvrzeny pozdéjsimi pracemi v zahraniéi.

Hartongovu ¢islu byla dana piednost, nebot zby-
vajici tfi metody umoziuji posoudit rozluiténi pouze
jednostranné; sleduji jen diléi biochemické po-
chody (5tépeni bilkovin, Stépeni polysacharidi),
které jsou soucasti celkového rozluiténi. Harton-
gova metoda byla autorem v posledni dobé poné-
kud zménéna a jeji provedeni je po uprave béznym
laboratotim dostupné. Stanoveni Hartongova ¢isla
(dale H. &) je v zahrani¢i stale ¢astéji provadéno
a nabyva i v nadich pomérech vétsi dilezitosti pfi
zpracovani nahrazek. Proto jsme pfistoupili k této
kratké praci, kterd ma za kol informovat o nynéjsi
upravé metody, o novych zkusenostech s touto me-
todou v zahrani¢i a o jejich vysledcich pfi rozbo-
rech domacich slad.

2. Princip a vyvoj Hartongovy metody

Hartongova metoda je zaloZena na tom, Ze slad
vyda rmutovanim pii raznych teplotich riizna
mnozstvi svého extraktu, jak je patrno z obr. 1.

Takto ziskana kfivka je pro jednotlivé slady
charakteristicka. Vzhledem k tomu, Ze nelze sesta-
vit vidy celou kiivku, byly vybrany Hartongem 4
teploty, pfi nichz se provede laboratorni rmutovani
po dobu 1 hodiny a ziskany extrakt se pfepocte na
extrakt, ziskany konvenéni metodou, rovny 100 %.

Z takto ziskanych relativnich extrakti (dile jen
RE) se vypocte aritmeticky primér a po odeiteni
konstanty se ziskd Hartongovo ¢islo. Konstanta byla
empiricky volena Hartongem tak, aby optimalni
hodnota 5 byla ziskdna u stfedoevropskych sladd
z Moravy a Madarska, které jsou povaZovany za
standard. Spravnost této volby potvrzuje statisticky
vypocet praimérného H. ¢ u velkého mnoZstvi ob-
chodnich slada [2].

Pivodné zvolil Hartong teploty 25° 45° 65° a
85°C. Vypocet se provadél podle vzorce:

RE 25°C + RE 45°C + RE 65°C + RE 85°C "

2 58 H.c.

Standardni hodnoty pro jednotlivé RE a H. ¢. jsou
RE 25°C RE 45°C RE 65°C RE 85°C H. &

25,0 % 36,0 % 98,7 % 92,3% 50

Pozdéji byla navriena metoda, zkracena pfi tep-
lotach 40°C a 85°C. Vypocet se provadél podle
VZOorce

2X RE 40°C + RE 85°C

— 34 = H. &
4
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Standardni hodnoty jsou:
RE 40°C RE 85°C H. &
320% 92,0 % 5,0

Pozdéji bylo po provedeni vétsiho po&tu rozbori
shledano [3], ze dvourmutovd metoda nemiiZe me-
.odu étyfrmutovou nahradit hlavné proto, Ze nelze
RE 45°C nahradit RE 40°C. Pro naSe béiné slady
(H. & 3,0) je mo#no tuto metodu informativné pouZit
[1]. Vzhledem k tomu, Ze Hartongova &tyfrmutova
metoda bude v nynéjsi upravé roziifena, nebyla jiz
sledovana zkrécenad metoda v této praci. Misto pi-
vodnich 25°C navrhuje Hartong teplotu 20°C.
U sladd enzymaticky silnych byva RE 25°C jiZ
podstatné zvysen proti RE 20°C.

Pro posuzovani nasich sladd je tato zména vhod-
néa, nebof se tim zvétsi rozliSovaci schopnost metody.
Déale se Hartong rozhodl po del$im praktickém po-
uzivéni své metody zménit teplotu 85°C na 80°C
proto, e teplota 85 °C lezi tolik za hranici optimalni
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plsobnosti amylolytickych enzymi, Ze i u dobfe
rozluiténych sladt se dostdvaji nizké hodnoty RE
85°C.

Piivodné predpisoval Hartong pii michani 800
otacek/min, nebof rmuty pii 20°C a 45°C maji
sklon k usazovani, rmuty pifi 65°C a 80°C k tvofeni
klkid, Timto poctem otacek se viak ztéZovalo za-
vedeni metody do béZné praxe.

V novéjsi své praci [3] vsak uvadi, Ze pocet ota-
¢ek nemusi byt dodrzen a navrhuje specidlni mi-
chadlo pro 125—150 ot/min a provedl srovnani
s normalnim michadlem rmutovaci lazné (80—100
ot/min) a s ru¢nim michanim sklenénou tycinkou.
Mezi jednotlivymi takto ziskanymi RE nebylo roz-
dild, pouze u RE 45 °C bylo dosaZeno specidlnim
michadlem ponékud vyssich vysledki u nedokonale
rozluiténych sladil, nebot ¢astetky sladové mouky
ze sklovitych a nevzrostlych zrn klesaji ke dnu.

Pti 80 °C vznikne viskosni krobovy sol, ktery se
tézko filtruje. Doporucuje se [3] bud po zchlazeni
nechat ve vysokém sklenéném valci ustat a po usa-
zeni filtrovat pfes kousek vaty, nebo filtrovat za
horka.

V nadi laboratofi oddélujeme vyluh pii 80 °C od
mlata tak, Ze po naliti do sklenéného valce se za-
brougenou zatkou nebo do 14 1 pivni ldhve (a uza-
vieni korunkovym uzdvérem) se necha pfes noc
v chladnu ustat. Potom se opatrné tekuty podil
slije. Obdrzi se pfiblizné 300 ml, coZ pro dalsi praci
stadi. Proti filtraci neni v extraktu rozdilu.
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Specificka véha vyluhti se stanovi pyknometricky
nebo piesnym cukromérem s délenim 1/100. Re-
fraktometrické stanoveni spec. vahy jednotlivych
vyluhti je nespolehlivé, zvlasté u vyluht pii 20°C
a 45°C.

3. Pracovni postup

50 g sladového $rotu (89 %—91 % moucky) se
vystie s 350 ml destilované vody piislusné teploty.
Pii rmutovani pii 65°C a 80°C se vlozi kadinky
s odvéienym Srotem 5 minut pied vystienim do
vytemperované rmutovaci lazné a vystird se do
pifedehiatych kadinek. Po vystfeni se rmutuje
pfesné 1 hedinu. Piisluinych teplot ma byt dosa-
7eno co nejrychleji po vystfeni. Po 30 minutach
rmutovani se piida daldich 50 ml destilované vody
ptisluiné teploty. Po vystieni je nuino intensivnim
promichanim rozptylit viechny klky. Teplotu rmuti
je nuino stale sledovat cejchovanym teplomérem.
50 ml destilované vody je tfeba piidavat opatrnég,
aby u rmutit pii niz$ich teplotdch nepiekrotila
celkova vaha 450 g. Po skonceni rmutovani se
rychle zchladi na 20°C a dovazi na 450 g. Zfiltruje
se stejné jako pii konvenéni metodé a u rmutu pii
80 °C se postupuje podle bodu 2.

Rmutovani lze provadét soucasné tak, ze rmuty
pi 20°C, 65°C a 85°C se michaji ve vodni lazni
ruénég, rmut pi 45°C v rmutovaci lazni. Je-li k dis- |
posici vétdi rmutovaci lazen a provadi se mensi
potet stanoveni (resp. je k disposici vétsi pocet
kadinek), mfize se rmutovat tak, Ze se pocCinaje
teplotou 20°C vidy po odrmutovéni teplota zvysi
na dalii teplotu a rmutuje se v piipravenych ka-
dinkach. Zchlazovat se oviem musi mimo rmuto-
vaci lazef. Priklad vypo&tu RE 45°C:

Extrakt vyluhu = 362%
Vaha sladu = 47 %
Extrakt v susiné = 813 %

(konvenéni metoda)

800 + 4,7 Wy 0
[ ) 3,62 - 30'2 0/0 extraktu v puv.

100 — 3,62
30,2. 100 T
e 2V = 31,7 % extraktu v susiné
100 — 4,7
31,7. 100 :
A2 U0 s55% = RE 45°C

81,3

V piipadé pievazeni pfes 450 g se v prvem
vzorci k hodnoté 800 pfipoéte dvojnasobek gramd,
o né% bylo pievaieno a dale je vypocet stejny.

Stejné se vypoéiou ostaini relativni extrakty.
Pro RE 65°C a RE 80°C nalezneme pfisludné hod-
noty vétdinou pfimo v bé&inych tabulkach pro 10z-
bory sladi.

Z jednotlivych relativnich extrakili se vypocte
Hartongovo ¢islo podle vzorce:

RE 20°C + RE 45°C + RE 65°C + RE 80°C
4
—. 58,1 = Hartongovo cislo
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piiklad: RE 20°C: Do roztoku piejde pavodni ex-
RE 20°C 24,0 trakt. Tim se metoda spojuje se
RE 45°C 36,0 stanovenim t. zv. studeného vy-
RE 65°C 98,7 luhu, kterého se pouziva pro po-
RE 80°C 93,7 souzeni rozlusténi sladu.
RE 45°C: Plné se uplatni proteolytické en-
2524:4 = 63,1 zymy. ZvySenou teplotou pii klice-
-—58,1 t.j.konstanta ni se RE snizuje. Pii uspokojivé
- kiehkosti sladu svédéi nizky RE
5,0 Hartongovo ¢islo 45°C o ztrdté extraktu teplym a
prili§ vzdusnym vedenim.
4. Posuzovani sladd podle Hartongova &isla U RE 45°C byla zjisténa Harton-
Na zakladé Hartongovy metody posuzujeme sla- gem primd souvislost s Kolbacho-
dy jednak ptimo podle hodnoty Hartongova &isla, vym cislem a byl navrzen vy.po%-et
jednak porovnanim jednotlivych relativnich extrak- Kolbachova ¢isla podle rovnice:
ti se standardnimi hodnotami, které jsou: K. & = 0,75 . RE 45°C + 10
RE 20°C RE 45°C RE65°C RES80°C H.e& f;‘;’;;an‘;;‘ ltoo?ol' Jf-el:lfg ":;'ci‘sg’b“;‘;‘f
24,0 36,0 98,7 93,7 5.0 noveni K. & je rychlejsi a dostup-
Optimalni hodnota H. &. je 5,0, primérna hodnota néjsi, nebof odpada dvoji kjel-
stfedoevropskych sladid je 4,5. dahlisace. Vzhledem k tomu, Ze
y o Kolbachovo ¢islo roste umérné
Hartong volil te‘ploty pro (':tyfrmutovcn_l ~m'etm:lu s rostoucim stupném domoceni (2),
tals, aby bylo mozno posouudlt jak rozﬂlustem,. ta!(. je mo#no z toho usoudit i na vliv
zplsob zpracovani. ’RTE 65°C a ?E 80 C0 vystlhuup stupné domoceni na RE 45°C.
kiehkost sladu a praci na hvozdé, RE 20°C a 45°C RE 65°C: NTEeH e ko
vedeni na humné a vyvin enzymatické mohutnosti. ’ ; .ec, SY..E e e ..se k‘ll? SR dSpS .
Slad muze byt kiehky a pfitom je nespravnym kfi?fle" n}lfmlf ie Pill,z_ Tacele done
zpracovanim enzymaticky tak oslaben, Zze nema Rflg'cggldc v?il::ro L e g e d e
vyhovujici pivovarskou hodnotu. To se neproje- *
vuje pfi zcukfeni, ale pii scezovani, kvaSeni, sa- RE 80°C: Enzymy s optimem pfi nizkych
zeni ve sklepé, filtraci a v trvanlivosti, nebot nizsi teplotach jsou zni¢eny. Miize byt
proteolyticka mohutnost se nepfiznivé projevi tvor- snizen hvozdénim pii vyssich tep-
bou zakald u piva. Prili§ teplé a vzdusné vedeni lotach. Podle hodnot jednotlivych
na humné zvySuje ztraty extraktu a oslabuje en- RE posuzujeme slady srovnanim
zymy. To bylo potvrzeno i rozbory slada, u kterych se standardnimi RE.
byl extrakt ziskany v praxi podstatné niz%i nez RE 20°C
extrakt vypocitany podle Bishopa, resp. ziskany pfi pod standardni
mikrosladovani, a u kterych byl z uvedenych di- hodnotou: Slad je chudy na ptivodni extrakt.
vodi i nizky RE 45°C. Kromé toho je v praci Har- 4 i
tonga a Kretschmera [3] pojednano o pouziti RE 45°C .
Hartongovy metody pro posouzeni prace v pneu- Pod standardni - .
matickych sladovadlech. hodnotou: Sl_a_tqvbyl nespravné namocen, nel’)o
. . B . ! piili§ teplym a vzdusnym vedenim
L[ piv .vyrobenych stgjnym z.r'pusobem ze SladEl enzymaticky oslaben, a to hlavné
s ruznymi H. ¢ bylo zjisténo, Ze koneény stupen o proteolytické enzymy.
prokvaseni u sladi s nizkym H. €. je niZsi, do- ) 7
kvaseni a sazeni probiha nedokonale a piva jsou RE 20 a 65 C_ y
ndchylna k chladovym a oxydaénim zikalim. pod standardni ) s | e
- A = . Ly i hodnotou: Kratka doba kliceni.
Pfi posuzovani sladd podle H. ¢. se fidime timto
rozdélenim: RE 20 a 45°C
nad standardni -
Rozlusténi Hartongovo ¢islo hodnotou: Slad mé4 znac¢nou enzymatickou
W mohutnost, dobfe namocen, stude-
ngrc:lsétlanciuiloczlluéténi G2 né a intensivni vedeni na humné.
pro sudové pivo 4,0—4,5 RE 65 a 80°C
Ideédlni rozlusténi 5,0 nad standardni
Piimétené rozlusténi hodnotou: Slad je dostatecné kiehky.
Pro lahvové pivo 5,5—-6,0
Nadmémé roglusténi 6,%—10,0 RE 80°C nad

Dl;lleiitéjéim a vyhodnéj$im je posouzeni jed-
notlivych RE, u nich2 kazdy ma specificky vy-
Znam (1);

standard. hodn.

ale RE 65°C
tésné nebo pod
std. hodnetou:

Slad neni dostateéné rozlustén.



76 I. Hlavdcek, V. Kalenda: Posouzeni rozlust. sladu Hartong. Cislem

Kvasny prumysl
roé. 3 (1957) cislo 4

RE 65°C nad std.
RE 80°C tésné
nebo pod std.
hodnotou: Slad je odsuSen intensivné a pki
vysokych teplotdch, mize viak mit
i vy§8i podil nevykli¢enych zrn.
RE 65°C tésné
nebo nad stand.
hodn. a RE 80°C
znac¢né pod std. .
hodnotou: Slad je kifehky, ale chybné od-
susen. Bud byla teplota pfi odsou-
Seni rychle zvy$ovana, nebo byla
piekrot¢ena vhodnd dotahovaci
teplota,

5. Vlastni price

V ptipojené tab. 1 je uveden pfehled rozbord
sladd provedenych u pramémych vzorkd sladoven-
naseho podniku v kampani 1955/56. Hartongovo
¢islo bylo stanoveno dvourmutovou metodou pii
40°C a 85°C, Pramérna hodnota H. ¢ (6,1) takto
ziskanda ukazovala na dobré rozlusténi, také i hodno-
ty viech relativnich extraktil jsou vy$si nez hodnoty

Pokud se tykd vypofiu Kolbachova ¢isla z RE
45°C bylo moZno ovéfit tento zptsob na hodnotach
uvadénych v literatufe (1), U sladi vyrobenych
z domadacich surovin byla sprévnost vypottu na né-
kterych piipadech potvrzena, u nékterych se viak
vypolitana hodnota lidila od zjisténé az o 5%.
Souvislost mezi Kolbachovym ¢islem a RE 45°C
neni pravdépodobné tak jednoduchd a neni vy-
lou¢eno, ze je zavisld na absoluitni hodnoté ob- .
sahu dusiku, nebo na RE 45°C. Rozhodné nelze
zpisob vypoltu pouzit u sladd vyrobenych z ci-
zich jeémenti, krmnych je¢menti, resp. jinych obi-
iovin, kde jsou zminéné rozdily daleko vétsi. Zpt-
sob vypoétu K. & podle RE 45°C je zaloZen na
pfedpokladu, Ze pii 45°C se plné uplathuji pro-
teolytické enzymy a dosazeny RE 45°C je toho
vysledkem. Bylo v8ak zjisténo (1), Ze od 5. do 12.
dne sladovani nepfibyvaji hodnoty K. & a RE 45°C
rovnomérné po jednotlivych dnech. I kdyz bylo
mozno pro slad odebrany 5. a 12. dne zpisob
vypo&tu pouZit, vzorky odebrané po jednotlivych
dnech v tomto rozmezi v3ak vykazovaly pii vy-
poétu znaéné rozdily od skuteénych hodnot. Pro
nase poméry bude nutno tento, jinak velmi vhod-
ny navrh provéfit vétsim mnoZstvim rozbori. Po-

Tabulka 1 Rozbory sladi z kampané 1955/56 (dvourmuiovd metoda pii 400 a 85°C)
\ | x !
Provozovny A B | & | D E | ) | G
| |
J i H I |
|
Hl-vaha 54,8 56,2 56,4 57,0 | 56,4 56,4 57,0
Vaha 1000 zrn bezvod. 32,5 34,7 331 35,6 34,5 33,0 - 33,4
Prim&rné délka stielky 0,71 \ 0,77 0,81 0,62 0,72 0,77 | 0,74
I |
Zrna polosklovita % 4 1 7 5 8 [ S 3 I 3
Zrna sklovitd % 2 6 3 6 | 5 4 | 3
|
Zcukieni v minutdch 16 10 10 10 10 10 10
Stékani sladiny jiskrné jiskrné jiskrné jiskrné jiskrné jiskrné jiskrné
Barva v ml 0,1 N 0,28 0,22 0,23 0,22 0,23 0,22 0,23
J roztoku 0,30 0,24 0,25 0,24 0,25 0,24 0,21
Extrakt v susiné = -
Eahe metads 0 79.4 77,5 79,5 79,2 79,8 80,0 80,9
Rozdil v extraktu .
25 a 90 % mouky 3,2 1,4 { 2,8 2,8 3,0 3,0 2,4
|
| |
. | |
Vyluh podle Hartonga s | |
pil 40°C RE 32,6 34,1 32,3 33,0 ‘ 32,1 33,1 31,5
|
Vvyluh podle Hartonga | 2
pi 85°C RE 96,0 97,2 95,6 95,2 [ 93,7 93,8 94,2
1
Hartongovo é&islo 6,3 7.4 6,1 6,3 } 55 6,0 53

standardni. RovnéZ porovnanim relativnich ex-
traktd s hodnotami udavanymi v literatufe pro
tuzemské slady (1) bylo moZno posuzovat slady
kampané 55/56 piiznivé. Svafovani téchto sladh
v nasich pivovarech toto pfiznivé posouzeni po-
tvrdilo, nebot slady byly zpracovéany i za piidav-
ku néahrazek bez potizi a v Zadné provozovné se
nevyskytly potize, souvisici s jakosti sladu, ani
v dalsich usecich vyroby piva.

zoruhodnd je i ta skutecnost (1), Ze na vzristajicim
RE 45°C béhem sladovani se nepodileji dusikaté
latky, jejichZ obsah ve vyluhu ziistiva od po&dtku
sladovani konstantni.

V tabulce 2 je uveden piehled rozbori sladi
kampané 55/56 (nejsou totozné se slady v ilab. 1),
kampané 56/57 z nasich provozoven a sladoviny
Vinohrady. Slady oznatené C51, D51, J51, a K51
byly vyrobeny ve sladovné Brnénské Ivanovice
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78 I. Hlavacek, V. Kalenda; Posouzeni roziust. sladu Hartong. ¢islem

Kvasny pramysl
roc. 3 (1957) ¢&islo 4

v kampani 56/57 z novoslechténych odrid sladov-
nickych je¢mentd. Slad z jeémene valtického byl
vyroben stejnym zptsobem tamtéz a ma slouZit
pfi zkouskach za standard. U viech sladi uvede-
nych v tab. 2 byla viné rmutu normdlni, stékani
jiskrné a zcukfeni do 10 minut. Slady ze Slechté-
nych jeCment a jeCmene valtického lze pokladat
za standard, nebof vykazovaly pfiznivé hodnoty
v mechanickém i chemickém rozboru a tuto dia-
statickou mohutnost podle W. K. v sudiné (VUPS
Brno):

C 51 356 jednotek
D 51 362 "
J 51 334 "
K 51 318 "
valticky 295 i

Pii posuzovani podle H. &.
dojdeme k tomuto piehledu:

a jednotlivych RE

@ @ a
55/56 56/57 56/57 (3lechténé)
RE 20°C 26,5 23,4 24,0
RE 45°C 39,5 35,5 353
RE 65°C 99,0 99,5 99,6
RE 80°C 95,4 95,8 98,1
H. & 7,0 55 6,2

Hodnoty RE 65°C a RE 80°C piesahuji vesmés
standardni hodnoty a podle téchto hodnot lze
slady posoudit jako kiehké a dobie odsu3ené.
U provoznich sladii kampané 55/56 i 56/57 hyl
ziskdn niz&i RE 80°C nei u sladi ze glechténych
jetment, coz lze pfitist tomu, Ze prvni slady obsa-
hovaly podstatné vy33i podil zrn nevzklicenych,
polosklovitych a sklovitych.

U provoznich sladid kampané 56/57 je H. ¢. pod-
statné niz8 nez H. & kampané 55/56. Je to zpfi-
sobeno hlavné niz$imi hodnotami RE 20°C a RE
45°C, které u provoznich sladt kampané 56/57 ne-
dosahuji v praméru standardni hodnoty. Z toho
Ize usuzovat na sniZenou enzymatickou aktivitu
letonich sladd ve srovnani s kampani 55/56.

Pokud u jednotlivych sladd byla hodnota RE
20°C a RE 45°C podstatné niz3i nez standardni
hodnota, je nutno pficinu hledat v kratké dobé
kli¢éeni na humné, v nespravné praxi pfi namaceni,
resp. v nizim stupni domoceni, v teplém nebo ptilis
vzduiném vedeni na humné. Nedostatky se vysky-

‘tovaly vétsinou na potatku kampané.

6. Zavér

Pouzivani Hartongovy metody popsanym zphso-
bem je dostupné kazdé provozni laboratofi. Podle
rozborti uvedenych v této préci i v ostatnich pracich
domacich i zahrani¢nich je ziejmé, Ze hodnota
H. & u na$ich sladd byvéd vétéinou vyssi neZ hod-
nota standardni. Je fto zplsobenc tim, Ze tyto
slady dosahuji pomérné vysokych hodnot RE 65°C
a RE 80°C, co? se projevilo je§té vice po zavedeni
teploty 80 °C misto 85°C. Diivod, e mezi H. €. jed-
notlivych sladti resp. mezi jednotlivymi RE neni,
az na nékteré vyjimky, mimofadnych rozdild
je tfeba vidét v tom, Ze slady z domaci suroviny
maji pfi dodrieni technologického postupu vét-
finou velmi dobrou jakost. Bude proto posuzovani
rozlusténi naSich sladi podle Hartongovy metody
i v ciziné vét§inou piiznivé. Podle vysledkl roz-
bort letosnich nasich provoznich sladt je nutno
konstatovat, Ze pouziti Hartongovy metody uka-
zuje na nizéi stupef rozludténi proti sladiim z mi-
nulé kampané. ‘

Stanoveni H. ¢. doplfiuje vhodné mechanicky a

- chemicky rozbor sladu a je vhodné pro posouzeni

sladafské vyroby, i kdyz se provadi pouze u pri-
mérnych vzorkh vétsich partii. ;

Uplatnéni Hartongovy metody v nasich labora-
tofich je nyni, po jejim zjednoduSeni, zavislé na
daldich zkufenostech s jejim pouZivanim p¥i kon-
trole vyroby pfimo v jednotlivych sladovnach.

Literatura
[1] SALAC, HLAVACEK: Piispévek k analytickému vyjadfeni roz-
luténi sladu, Primysl potravin 51 (1954) 343
[2] HARTONG: Die Biochemie der Malzanalyse, Brauwelt (1955) 609

[3] HARTONG, KRETSCHMER: Ein Beilrag zur analytischen Ermitt- -
lung des Malzbrauwertes, Wiss. Beil. 6 (1953) 109 T




