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Pti posuzovani jakosti sladu podle smyslovych
vlastnosti ma zna¢nou dileZitost viné, ktera je
specifickd pro jednotlivé druhy sladd. Jiz pii tech-
nologickych postupech (mdéceni, kli¢eni, hvozdéni)
se projevuji charakteristické viné, které usnadnuji
béznou kontrolu vyroby i jakosti vychozi suroviny.

Viané (event. pach) je popisovéna v odborné lite-
ratufe jako subjektivni dojem ¢&i pocit jedince a je
to pfeména energie vnéjsiho podrizdéni ve sku-
tecné poznani. Organy, v nichZ wvznika tato pfe-
ména, jsou organy Ccichové., Za&inaji Cichovymi
buikami umisténymi v zadni horni ¢asti sliznice
nosni dutiny, které jsou hlavné na homi pfepazice
a na nejhofejsi plose nosni dutiny. Ostatni sliznice
(mimo jiné funkce) udrzuji vlhkost, nezbytné nutnou
pro spravnou ¢innost €ichovych bunék.

Pii stanoveni intensity viné se projevuji zna&né
rozdily ve vysledcich, nebot kazda subjektivni me-
toda je nepfesnd a jeji vysledek je z&visly na oka-
mzitém stavu (disposici) zkouSejiciho. To plati zvy-
Senou mérou o stanoveni viné sladu.

Na zdakladé& praci Saladovych ,,O vini chmele"” a
na jeho popud jsme se snazili vyjadfit intensitu
viné sladu relativnimi hodnotami a vhodné upravit
metodiku.i pro stanoveni vuné sladu. Tékavé aro-
matické latky obsazené ve sladu (sladové moudéce)
se vyté€snuji proudem dusiku a jimaji se do okyse-
leného roztoku manganistanu draselného. Tékavé
aromatické latky oxydace schopné se okysli¢uji za
soucasné redukce manganistanu, jehoZ piebytek se
stanovi.

Nejprve byla zkouSena reprodukovatelnost vy-
sledkd pfi zachovéni stejné rychlosti probublavani
dusikem (100 bublinek/min), stejné teploty (20°C),
stejného mnozstvi sladu (50 g sladové mouéky) a
stejné doby (30 minut). Vysledek byl vyjadien spo-
tfebovanymi ml 0,01 N KMnOs na 100 g sladu. Re-
produkovatelnost vysledkd byla pomérné dobra.

Rychlost probublavani méla znaény vliv na mnoz-
stvi vytésnénych latek, a proto byl zkouméan vliv
rychlosti probublavéani. Podle dosaZenych vysledkid
nejlépe vyvhovovalo probublavani 100 bublinek/min.

663.43:543.926

Vysledky (v ml 0,01 N KMnQ;) byly tyto:
30 bublinek/min 100 bublinek/min 200 bublinek/min

1,02 ml 2,02 mi 1,88 ml
0,98 2,10 1,84
1,12 1,95 1,64
1,08 1,90 1,58
pramér 1,02 1,99 1,73

Z vysledkt lze soudit, 7e pii pomalém probubla-
vani dusikem se nevytésni tékavé aromatické latky
a naopak pii rychlém nastadvéa nedokonalé zachyceni
v roztoku manganistanu. Je samoziejmé, Ze pii
rychlosti 100 bublinek/min nejsou dokonale vytés-
nény vsechny tékavé, oxydace schopné latky a ze
zde jde o cCisla pomérnd, kterd pil zachovani stej-
nych podminek jsou dostate¢né reprodukovatelna.

Vytésnéné tékavé aromatické latky byly jimény
do promyvacek s roztokem. 0,01 N KMnO: okysele-
nym kyselinou sirovou. Titratné bylo zjisténo, ze
k jejich zachyceni je nutné zapojit dvé promyvacky
s roztokem manganistanu. Ve tfeti promyvacce se
zachytilo velmi malé mnoZstvi, které jiz konecny
vysledek neovlivnilo, a proto pro dal3i pokusy bylo
pouzivano jen dvou promyvacek.

Zvyienim teploty pfi vystirani se uplatiuje zda-
raznéni a vyraznost vidé sladu a také zvydeni
vétitho mnozstvi vytésnénych aromatickych latek
schopnych oxydace manganistanem, Proto byly vy-
zkouseny teploty 20, 45 a 70 °C za pouziti éerstvého
sladu plzenského typu; vytéshovani tékavych latek
dusikem bylo provadéno rychlosti 100 bublinek za
minutu po dobu 30 minut. Vysledky byly tyto:

Mnozstvi 0,01 N KMnO: v ml potfebné k oxydaci

teplota 20°C 45°C 70 °C
1,70 2,78 2,92
1,90 2,60 3,04
1,78 2,86 2,96

primér 1,79 25 2,97

Pro dalsi pokusy byla zvelena teplota pro stano-
veni 45°C z téchto divodi:
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a) vytésnéni aromatickych latek je podstatné vyssi
nez pii teploté 20°C a je nepatrné nizsi proti
teploté 70 °C,

b) teplota 45°C je pocatelni teplotou pii vystirani
sladu konvenéni metodou, pii které se zaroven
zjisfuje vliné rmutu, a tim i viné sladuy,

c) teplota 45 °C je lépe a snadnéji pouzitelna v la-
boratofi.

Na zakladé dosazenych vysledkt byla vypraco-
vana a upravena metodika stanoveni viné sladu,
lépe stanoveni oxydovatelnych tékavych aromatic-
kych latek ve sladu. Pracovni postup je tento: 50 g
sladové moucky (90 %) pfipravené stejné jako na
stanoveni extraktu sladu v laboratofi se vpravi do
promyvacky na 250 ml. Pfida se 80 ml destilované
vody a moucka se dokonale promicha tyéinkou,
ktera se oplachne 20 ml vody. Pak se promyvacka
vlozi do vodni lazné vyhifaté na 45°C a ihned se
ptipoji na dal3i dvé promyvacky, do kterych bylo
ptidano 100 ml destilované vody, 10 ml 0,01 N
KMnO:; a 5 ml 40 % HSOs. Po 10 minutach zacne
probublavat dusik rychlosti 100 bublinek za minutu
po dobu 30 minut. Potom se obsah promyvacek
kvantitativné pfelije do kuzelovitych banék asi na
250 ml, roztok se uvede do varu a vafi pfesné 10
minut. Pak se pfida 10 ml 0,01 N kyseliny $tavelové
a titruje se za horka 0,01 N manganistanem do trvale
ruzového zabarveni.

Pii stanoveni tékavych aromatickych latek v me-
lansladu a karamelu je nutno dat do promyvacek
20 ml 0,01 N manganistanu.

Slepy pokus se provadi stejné, aviak jen s desti-
lovanou vodou.

Spotfeba pfi zpétné titraci 0,01 N manganistanem
se odecte od spotfeby hlavniho pokusu.

Vypocet se provadi pii pouziti 50 g sladové
moucky podle vzorce

[0+ a1 + a2)].f—20 = A
[(20 + b+ bo)] .f—20 = B

(A— B).2 = mnozstvi aromatickych latek ve 100 g
sladu vyjadfené v ml 0,01 N manga-
nistanu,

kde:

a1 = spotieba na hlavni pokus v I. promyvacce

v ml 0,01 N KMnO,

@2 = gpotieba na hlavni pokus
v ml 0,01 N KMnO,

spotfeba na slepy pokus
v ml 0,01 N KMnO,

b: = spotfeba na slepy pokus
v ml 0,00 N KMnO,

faktor 0,01 N KMnO;

_Daléi pokusy byly zaméfeny na posouzeni zmény
vuné riznych druhi sladu podle doby uskladnéni
sladii. Vysledky jsou uvedeny v tabulce:

v II. promyvacce
v I promyvacce
v II. promyvaéce

A

i =

Spotieba v ml 0,01 N KMnO, na 100 g
sladu

Cerstvy Po 20 dnech Po 60 dnech
Plzenisky slad
3,12 2,34 1,86
3,20 2,34 1,82
3,06 2,08 1,76
3,26 2,08 1,86
prumér 3,16 2,21 1,82
Bavorsky slad
5,04 4,86 4,04
4,80 4,40 3,62
4,95 4,80 3,52
5,00 4,66 3,56
prumér 4,96 4,68 3,68
Karamel 8,80 7,20 5,46
8,50 7,00 570
primér 8,65 7.10 5,58
Melarslad
Cerstvy vzorek Po 90 dnech
12,70 7.85
13,18 8,30
pramér 12,99 8,07

Z vysledki je patrno, ze ubytek tékavych aroma-
tickych latek ve sladu ¢ini u plzeiského sladu
42,4 %, y bavorského sladu 258 %, u karamelu
35,4 % a u melansladu 37,9 %. Tedy nejvétsi ubytek
je u plzefiského sladu a podstatné nizsi u sladd aro-
matickych.

Dale bylo pozorovano, Ze i zptisob uskladnéni vy-
robenych sladi znaéné ovliviiuje ztratu aroma
sladu, a proto byla,v dalsim pokuse sledovdna
i tato otazka. Byly odebrany vzorky sladil cerstvé
vyrobenych a stanoveno mnozstvi tékavych aroma-
tickych latek. Slo o slad plzefisky, bavorsky, kara-
melovy a barvici. Pak byly vzorky rozdéleny na
mensi diléi vzorky, které byly uchovany tak, Ze:

1.dil byl dan do sklenénych valci se zabrouse-
nym vikem,

2. dil byl dan do velkych otevienych krabic,
3.dil byl v jutovych pytlicich vahy 5 kg,

4.dil byl nasypan na hromadky s plochou asi

Yy m? do vyse asi 25 cm.

Vsechny vzorky byly chovany v mistnosti za
podminek obdoknych skladovacim prostoram v pi-
vovaru. Z kazdého dilciho vzorku byly pak ode-
birdny vzorky na stanoveni tékavych aroma-
tickych latek v ur¢itych intervalech. Vysledky jsou
obsazeny v tabulce:
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Plzensky slad: Bavorského uchovavaného:
Mnozstvi tékavych aromatickych latek v Cers- ve sklenéném vdlci 18,0 %
tvém sladu 2,56 ml 0,01 N manganistanu v oteviené krabici 46,7 %,
Doba Sklenény . v jutovém pytli 46,7 %,
sekladndnl  viler (oapice’ Pydle Hrouadd na hromadce 63,1 %
Spotfeba v ml 0,01 N KMnO, na 100 §  garamelového uchovavaného:
lad
i ve sklenéném véalci 15,8 %,
14 dni 2,50 2,06 1,34 1,44 v oteviené krabici 343 %,
28 dnt 2,50 1,82 1,36 1,40 v jutovém pytli 30,6 %
44 dnu 2,36 1,72 1,28 1,10 na hromadce 374 %
60 dnu 2,36 1,30 1,10 0,90
3 mésice 2,20 1,40 1,00 0,80 Barviciho uchovavaného:
5 mésich 2,00 1,20 1,00 0,80 ve sklenéném valci 53 %,
v oteviené krabici 26,9 %,
Bavorsky slad: v jutovém pytli 25,0 %,
Mnozstvi tékavych aromatickych latek v Cers- na hromddce 50,0 %

tvém sladu 4,88 ml 0,01 N manganistanu

14 dnii 4,86 4,48 4,13 3,36
28 dnii 4,80 4,42 4,20 3,02
44 dnt 4,70 4,40 4,21 2,88
60 dnt 4,60 3,96 4,08 2,81
3 mésice 4,30 3,50 3,00 2,40
5 mésicly 4,00 2,60 2,60 1,80

Karamelovy slad:

Mnozstvi tékavych aromatickych liatek v Cers-
tvém sladuy 9,75 ml 0,01 N manganistanu

14 dnt 9,26 8,93 7,51 7,20
28 dni 9,05 7,77 7,44 7,10
44 dnt 9,10 7.74 7,60 7,06
60 dna 9,00 7,76 7,00 6,80
3 mésice 8,80 7,20 6,80 6,16
5 meésicn 8,20 6,40 6,76 6,10

Barvici slad:

Mno#stvi tékavych aromatickych latek v Cers-
tvém sladu 5,20 ml 0,01 N manganistanu

14 dnt 520 4,86 4,55 418
28 dni 5,20 4,82 4,20 4,16
44 dnia 5,00 472 4,20 4,10
60 dni 5,08 4,56 4,00 3,44
3 meésice 4,93 4,00 4,10 3,20
5 mésic 4,92 3,80 3,90 2,60

Z vysledkl je patrno, Ze celkovy tbytek aroma-
tickych latek vyjadfeny procenticky ¢&inil u sladu:

Plzefiského uchovéavaného:

ve sklenéném valci . 21,9 %,
v otevienych krabicich 53,1 %,
v jutovém pytli 60,9 %,
na hromdadce 68,7 %

Srovnani vysledkii podle tbytku aromatickych
latek ukazuje, Ze nejvétii ubytek vykazal plzehsky
slad. Pak ndasleduje slad bavorsky, barvici a mnej-
mensi Gbytek vykazal slad karamelovy.

Kromé stanoveni tékavych aromatickych latek
sladu byla souCasné stanovena viné sladu pii vy-
stfeni a ¢ichem stanovena intensita viné. Bylo zji5-
téno, Ze Cichem nelze postihnout tak jemné rozdily
ve viani jako pii chemickém stanoveni. Postieh-
nutelny pokles viiné se projevil a po dvoumésic¢nim
uskladnéni u bavorského sladu, zatim co u karamelu
byla viiné skoro po celou dobu pozorovani silné
aromatickd a nezménénda. Mirny pokles viné byl
zjistitelny aZ ke konci pozorovani u barviciho sladu.
Chemické zjisfovani tékavych aromatickych latek
ve sladu, i kdyZ je zatizeno chybami jak metodou,
tak i odbérem vzorkd, pfece dostatecné vystihuje
stav obsahu téchto latek, ¢ili viiné nejen rizné sta-
rych sladi. Ukazuje také vliv zpiisobu uskladnéni
na tbytek ving, tedy i jeho tékavych aromatickych
latek. :

Podle uvedenych vysledkii a poznatki Ize pied-
pokladat, Ze navrhovand metodika umozni piesnéjsi
zjisténi obsahu aromatickych latek ve sladu, ¢ili
viiné sladu nejen riznych druht sladu, ale i jejich
stafi a vlivu uskladnéni. Tato objektivni metoda
vyluéuje chyby zpisobené disposici zkousejiciho
a miiZe se stat dlezitym méfitkem pii posuzovani
jakosti sladu s hlediska viiné DosaZené vysledky
stanou se pak i u sladu dilezitym pomocnikem ana-
lytika pii posuzovani viné sladu. Otazku stanoveni
vine sladu nelze touto praci povaZovat za ukonée-
nou a je nutno v ni pokratovat a doplnit nékterymi
dalsimi udaji.
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