Sladaisko-pivovarské hodnoceni novosiechténych jeémeni

VACLAV POTESIL a kolektiv pracovnikii Jihomoravsk§ch pivovaril n.'p. Brno ve spoluprdci s VOPS Praha
a pobotkou Brno 663.421

ZajiStovani vhodnych odrfid sladovnického jet-
mene pro sladaiské potfeby je jednou ze zaklad-
nich nutnosti pro dal3i rozvoj pivovarsko-sladaf-
ského primyslu.

Pravidelné sladovaci zkou3ky novo3lecht&nych
jeémen®i se provad&ji pravidelné kaZdou sladovaci
kampafi v provoznim méfitku ve sladovné& Brnén-
ské Ivanovice. Z vysledkd t&chto sladovacich po-
kusii a provoznich véarek ze sklizn& 1959 vyplynulo,
Ze nova odriida Vynosny (TH), jeZ pFichéazi v dvahu
pro rajonovani, nedosahuje takovych vysledkd, aby
mohla byt zaFazena jako sladovnicky jefmen a
byla zatim doporufena jako krmny jetmen.

Z toho diivodu byly ve sladovaci kampani 1960/61
znovu provedeny srovnavaci sladovaci pokusy a
provozni varky odriidy Vynosny (TH) spolu se Slo-
venskym Dunajskym trhem a b&Zng sladovanym
je¢menem z blizkého okoli, coZ je v podstaté Val-
ticky.

Novoslechtény jeCmen Vynosny vznikl kfiZenfm
odriid Triumf a Haisa. Tento kiiZenec ddva pomér-
né vysoké vynosy i na chud3ich ptiddach [brambo-
rafskd a horskd oblast). Je vy3Siho vzriistu, zrno
je slab3i a md ponékud hrub$i pluchy.

Partie jefmenii pouZité ke zkouSkam byly doda-
ny Slechtitelskou stanici Stard Ves.

Agrotechnické hdaje

Primérny vynos odridy Slovensky Dunajsky trh
(pfedplodina brambory) byl 45,7 g/ha na vyméfe
3,40 ha v porostu siln& polehly, doba vegetace 126
dni.

Prim&rny vynos odriidy Vynosny (TH) (pfedplo-
dina cukrovka) byl 49,1 g/ha na vymé&fe 4 ha, v po-
rostu mirng, misty aZ silné polehly, doba vegetace
131 dni. Yig

K obéma odriidam bylo provedeno pfFihnojeni
fosforem P,0s a draslem K.O s ohledem na hnojeni
k predplodin&. Vzchazeni obou odrid bylo stejno-
mérné, vydatné&jSi srdaZky a boufe v fervnu a dCer-
venci zplisobily polehnuti. Agrotechnické tdaje
u srovnavaciho vzorku (Valticky) nebylo moZno
Zjistit.

- U dodanych vzorkli jeCmene ze Slechtitelské sta-
nice Stard Ves bylo na $kodu, Ze pfes upozorné&ni
byly dodany jefmeny nevytiidéné a z manipulac-
nich diivodii nebylo moZno provést tfidéni pfed na-
matkou. Ke kontrolnimu sladovdni bylo pouZito
jeCmenfi nestejného zrna. To pak zpfisobilo nestej-
nomérné pfijimani vody pfi maceni [vySSi stupné
domodceni u Vynosného (TH) a Slovenského Dunaj-
ského trhu].

Tabulka 1
Rozbory jeémene
| Slovensky Vynosny ’ Srovné-
Dunajsky trh (TH) vaci
I
hl viha v kg } st 1 690 WL g
Tidéni: 2,8 mm 384 | 508 | 605
2.5 mm | 51,6 | 353 | isnE
2.2 mm Lot o Eac Gy 1,7
odpad | 0,6 1.6 | A
Vliha 9, i 14,5 | 15,3 | 13,5
1000 zrn v sug. g | 381 [ 404 | 40,0
Obsah dusiku v sus. 9, | 155 | Teaoi sel 1,58
Bilkoviny v sug. 9, 9,7 11,2 i 9,9
Skrob v sui. 9, 64,86 61,62 64,33
Kligivi energie % 98,4 | 936 | 994
Kligivost 9 | 992 | 950 | 99,6

Podil zrna druhé tfidy a odpadu byl u Sloven-
ského Dunajského trhu 10 % a u Vynosného (TH)
13,9 %, zatimco u vytFidéného srovnavaciho vzor-
ku pouze 1,7 %.

Velmi pfiznivé mnoZstvi bilkovin vykazoval vzo-
rek Slovensky Dunajsky trh a srovnavaci. Vynosny
(TH) vykazoval veétSi procento bilkovin, tém&F
shodné s obsahem bilkovin ve sklizni 1959
(11,43 %). Z toho je moZno soudit, ¥e ve stejné
plidni oblasti v priib&hu dvou let, kdy jeden rok
bylo celkové vysSi procento bilkovin a druhy rok
velmi pFiznivé mnoZstvi, si odrida zachovala stan-
fardni obsah bilkovin v rozmezi 11 aZ 11,5 %.

S nizkym obsahem bilkovin vzork®, kromg& Vy-
nosného (TH]), souvisi vysoky obsah 3krobu. To se
plné projevilo ve vysokych extraktech vyrobenych
sladi.

V kli¢ivosti a kli¢ivé energii Vynosny vykazuje
niz8i hodnoty neZ ostatni vzorky. Stejn& tomu bylo
i u vzorku ze sklizné 1959, kdy byla kli¢ivost pouze
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93 %. Tento zava¥ny nedostatek v kli€ivosti spolu
s niZ§im extraktem pFi hodnoceni podle nového
bonitaéniho fd4du zpfisobuje pomé&rné niZsi ohodno-
ceni neZ ostatni odriidy. d

Technologickd data z vyroby sladu

Provozni sladovaci zkouSky byly provedeny
u vSech vzorkd za stejnych podminek v mésici
tinoru.

Teplota madeci vody 10 °C, celkovd méaceci doba
62 hodin, vzdusné prestdvky <&inily 16 hodin. V do-
bé kdy zrno bylo pod vodou bylo provddéno vétrani
vZdy po 4 hodinéch.

Doba kli¢eni na humnech ¢inila 6,5 aZ 7 dni.
Teplota v hromaddch Slovensky Dunajsky trh a
Vynosny (TH) stoupala rychleji a hromady musely
byt Sastéji pred&lavany. Teplota v8ak nepfestoupila
20,5 °C. Hromady byly vidrovdany primérng t¥ikrat
a ordny 24 aZ 26krat.

Pfi vedeni hromad byly zjiSt&ny u jednotlivych
odriid tyto poznatky:

Slovensky Dunajsky trh:

Byl pozorovan nepravidelny pfechod z pukavky
do mladika, ktery se vyrovnal 4. den kliCeni. Roz-
ludténi bylo velmi dobré, viiné intenzivni a zdrava.
U zrn s mechanicky poSkozenou pluchou se vysky-
tovalo stfelCeni.

Vynosny (TH):

Hromada se vice zahfivala, nestejnomérny vyvin
kofinkli, kofinky delSi, viiné zdrav4. Rozlust&ni
dobré, byl pozorovan vyskyt plisné& u zrn s po3ko-
zenou pluchou stfelfeni. Celkovy vzhled hromady
nebyl nejlepsf, zrna mé&la naSedly barevny ton
s &4stetné zfernalymi Spickami.

Srovnédvaci:

Kli¢eni probihalo norméaln&, max. teplota 19 °C,
nepatrnd nerovnomé&rny rist koFinkd, rozluSténi
dobré, viiné zdrava. Stfel€en: ani vyskyt plisné& ne-
byl pozorovan.

Hvozdéni zeleného sladu bylo provddéno b&Zné
2 X 12 hod pfi maximédlni dotahovaci teploté 81 aZ
83 °C po dobu 4 hodin. Pouze u vzorku Vynosny
(TH) byla dotahovaci teplota po dobu 3,5 hod.
Vldha sladu pFi spousténi na spodni lisku byla
v priiméru 8 %.

Vysledky sladovani jsou uvedeny v fabulce 2.

Tabulka 2 -

Slovensky ; Vynosny Srovné-
Dunajsky lrh‘[ (TH) vaci

Stupedi domofeni 43,0 444 40,9
Sladovaci vytézek:

z véhy zboif pitvodniho %, 79,03 78,62 78,80

ze suiiny % 89,38 89,30 88,0
Vytéiek prepofteny na ziskany

extrakt 9, 74,00 71,62 i 72,69

Nevytfid&né vzorky Slovenského Dunajského
trhu a Vynosného (TH) mély vy38i stupeii do-
modeni. To zplsobilo nékteré nerovnomeérnosti pfi
kliceni. Vyt8Zek prepocitany na ziskany extrakt
(soudin vytdZku ze suSiny a extraktu) je pFiznivy,
pouze Vynosny (TH) vykazuje niZ3i hodnotu.

Tabulka 3
Rozbory vyrobengech sladi
|
Slovensky Vynosny | Srovni
iDmmjsqu trh (TH)" |  vacl
|
=l | =
hl viha v kg 34,0 | 54,2 56,8
Viéha 1000 zrn v sus. g 33,5 + 329 33,9
Viné | distd | Gistd ! distd
Zrn: zplesnivélych | — | 0,3 | —
zprerdZenych | 0.1 | 0,1 | 0,1
plevele — | 0,1 e
Povaha endospermu: I |
mouény 98 96 98
polosklovity 2 4 2
sklovity ‘ == | = =
Vyvin stielky: i |
do 1 zrna 9, | 2 | 2 2
do % ‘ 3 2 1
do %, | 82 77 92
do 1 I 13 19 5
pres 1/1 ! —_ | -— =
pramér ‘ 0as. | 0,78 0,75
Vléha 9, \ 3,3 3.8 3,4
Extrakt v sus. 9, | |
mouéce I 82,8 | 80,2 2,6
v drti 25 | 81,2 i 71,7 80,5
Zcukfeni v min. I 10 | 10 | 10
Stékéni &iré &iré Eiré
Barva v ml nf10 J 0,20—0,22 | 0,23—0,25 | 0,18—0,20
Bilkoviny v sus. %, 9.44 | 11,0 9,69
Dusik celk. v sus. %, 151 | 1,96 1,55
Dusfk rozpustny ve slad. mg 77,76 | 640,99 633,65
Formolovy dusik mg 208,77 | 193,73 | 20L,11
Kolbachovo &islo 38,30 ! 36,37 | 40,81
Hartongovo &islo 8,8 w 7.1 | 6,9
Relativni extrakt: | |
pii 20°C 26,7 25,7 24,3
45°C 43.2 37.4 | 31,7
65°C | 99,5 99.8 99,3
80°C | 97.8 97,6 98,4
Kyselost v ml n NaOH |
1. stupeni | 4,86 ] 4,87 | 5,30
II. stupen | 12,37 H 11,96 | 11,05
celkovd kyselost | 17,23 16,83 | 16,35
Redukujici litky v % | 64,83 64,30 61.46
Diast. mohutnost v sui. i 321 398 | 275
Délen{ dus. latek podle Lundina |
frakee A | 114,00 162,33 143,47
69,90 | 95,65 110,68
c | 30387 | 383,02 379,50
V ¢, velkerého dusiku A | 756 | 921 | 9,24
B | 4,63 ! 543 | 7,13
c 26,11 21,73 | 24.43
V 9, rozpustného dusiku A | 19,73 25,32 22,64
B | 12,10 | 14,92 17,47
c | 68,17 59,75 59,89
|

Z vysledkli moZno konstatovat:

Moucnatost byla nejlepsi u vzorkii s niZ3im ob-
sahem bilkovin, mén& uspokojivd je u Vynosného
jeZ mél i yyﬁé‘i procento bilkovin.

Po strdance extraktivnosti je hodnota Vynosného
o 2 % niZsi neZ u ostatnich vzorkd. To je pomé&rné
nepfiznivé, avSak jest& pripustné pro dobry slad.
Rozdil v extraktu mezi mouckou a Srotem napovida
tomu, Ze rozludténi u Vynosného bylo slabsi neZ
u ostatnich.

Diastatickd mohutnost je naopak nejvy3s3i u Vy-
nosného. To je jist& ovlivnéno i vysokym obsahem
bilkovin a pon&kud Setrn&j3im odsouSenim. Je to
jedna ze skrytych vlastnosti odriidy, jak jiZ bylo
zji$téno vyzkumnymi pracovniky VOPS v Brné.

Kolbachovo ¢islo je niZ8i u Vynosného, to sou-
visi s vysokym obsahem dusiku a teplejSim vede-
nim.

Hartongovo &islo je pom&rn#& vy33i u Slovenského
Dunajského trhu, a to predevi3im z podilu extraktu
pFi 20° a 45°C, to nasvédtuje vy3Sfmu rozpust-
nému extraktu vzniklému jiZ pfi ‘kliCeni a wvy35i
proteolyze,

Rozdily v jednotliv§ch bilkovinngch frakcich ne-
jsou tak rozdilné, aby vedly k uréitym zaveérdm.

Poloprovozni a provozni vdrky

Provozni varky byly provedeny ve Starobrnén-
ském pivovaru normalnim technologickym postu-

-
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pem. K v§rob& mladin bylo pouZito 20 % surogace,
pracovalo se dvourmutovym zpilisobem s vystirkou
do vody 35 °C teplé zapadrkou 52 °C, odrmutovaci
teplota 77 °C. Chmel byl davkovén na tfikrdt, doba
chmelovaru trvala 100 minut. Zcukfeni rmutu bylo
stejné u viech varek, doba scezovani byla nepatrné
delsi u Slovenského Dunajského trhu a kontrolniho
vzorku. Lom mladiny byl bezvadny.

Kva3eni ve spilce bylo normalni, pouze u vzorku
Vynosny se projevil pfi stejném vedeni niZsi stu-
peii prokvaSeni, a to na 55 %. PFi kvaSeni mladin
byly pozorovany p&kné vysoké krouZky a deky bez
zdvad. DokvaSovani v leZackém sklepé bylo u vSech
varek normélni, sudy nabiraly dobfe tlak, ktery si
udrZely aZ do staceni. Primérnéd teplota sklepa 3
aZ 4 °C, doba leZeni 4 tydny.

Po stofeni byla provedena degustace za ucasti
Slechtitelsk¢ch podnikii a pivovarskych pracovniki.
Vysledky jsou uvedeny v tabulce 4.

Tabulka 4

Pruzraé-| Péni- | Chuf —

P Hofkost | Dojem | Celkem
nost vost vuné

Slovensky Dunajsky
trh

] 9,9 11,64 22,43 13,41 9,2 66,5
Vynosny (TH) 10 13,29 21,35 12,58 8,5 65,7
Srovnédvaci 10 11,36 21,41 12,47 8,2 63,5

Z téchto provoznich zkousek a degustace plyne,
Ze nejsou podstatné rozdily v chutové strénce
u vzorku Vynosného (TH). Ve spolupréci s pokus-
nym a vyvojovym pivovarskym stfediskem Branik
byly provedeny tFi poloprovozni varky z té&chto
sladid s celym sledovanim technologickych postupii
a analyz. .
Technologicky postup

a) Vgroba mladin

Pracovalo se dvourmutovym postupem s vystir-
kou do studené vody a se zapafkou na 50 °C. Tep-
lota zcukfovani byla vydrZovdna pii 70 aZ 75 °C.
Chmel byl ddvkovéan na trikrat, davka asi 240 g na
1 hl Eerpané mladiny. Doba chmelovaru trvala 90
minut.

Tabulka 5
Slovensky Vynosny =
Dunajsky trh|  (TH) Kontzolnt
Zcukfeni 1. rmutu ‘ 10 min 15 min 10 min
2. rmutu 12 min 15 min 12 min
Pfedek tekl 83 min 78 min 81 min
Vystielek tekl 72 min 65 min 69 min
Doba scezovén{ 155 min 143 min 150 min
Lom mladiny jiskrny, Eiry, stf. | jiskrny, stf.
stfed. bohat¥|  bohaty bohaty
Viné mladiny norméln{ normilni normélni
Zcukieni dokonalé dokonalé dokonalé

b) Hlavni kva3eni a dokvdseni

KaZda mladina byla zakvaSena dvéma_ typy kvas-
nic (BC a §) a mlad4 piva se sefizla pfi sudovani.
Zé&kvasné teplota byla 4,6 °C, ddvka kvasnic 0,5 litru
hustych kvasnic na 1 hl mladiny, priim&rnéa teplota
spilky 6,2 °C. DokvaSovéni probihalo za jednotnych
podminek a hotova piva byla stofena asi po 5
tydnech pfimo do lahvi pfes Seitziv filtr zaloZeny
deskami &, 5,

Tabulka 6
s i .
lovensky Vinosny
Diusiajak§ trh; (TH) Kontrolni
Pavodni mladina 9, vih. 10,20 10,15 10,20
Zdéinlivé prokvafeni:
kvasnice BC I 9 59.0 58,3 62,2
S II % 66,7 63,6 68,6
Primérné prokvaSeni 9% 62,9 61,0 65,4
Sudovéno 8. den 9. den 8. den
HraZeno za 3 dny 2 dny 2 dny
Chemické rozbhory
a) Rozbor mladin
Tabulka 7
Slovensky Vynosny
Dunajsky trh (TH) Kontrolni
Piivodn{ stupfiovitost z L 10,21 10,16 10,22
Maltéza ve 100 g g 7,50 1,37 7,07
Dextriny ve 100 g g 1,45 1,28 1,85
Pomér cukrii k necukriim 1:0,33 1:0,36 1:0,48
Barva v ml 0,1 N jédu 0,75—0,80 | 0,75—0,80 | 0,75—0,80
pH 5,9 6,1 6,2
Dusik ve 100 g mg 82,2 84,7 12,9
Tiisloviny v 1000 g mg 219,0 210,0 229.0
b) Rozbory sladovijch mldt
Tabulka 8
Slovensky Vynosny
Dunajsky trh|  (TH) Kontralnf
ST
Voda 9, 79,7 79.8 79,2
Vylouzitelny extrakt v puv. 9%, 0,41 0,79 0,84
v sui, 9 2,00 3,88 4,03
Veikery extrakt v piav. %, 1,08 1,91 2,19
v suf. 9 5,35 9,47 10,54
Extrakt z nezcukf. Skrobu
v pav. 9% 0,67 1,12 1,35
v sud. 9 3,35 5,59 6,51
c) Rozbory piv
Tabulka 9
Slovensky Vynosny
Dunajsky trh|  (TH) LS
Chemicky rozbor: ‘ i
Extrakt zddnlivy o 2,69 2,90 2,70
skuteény % 4,14 4,28 4,15
Alkohol % 3,08 2,97 3,05
Pavodn{ stupiiovitost o8 10,17 10,10 10,12
Prokvafeni zddnlivé A 73,5 71,3 73,3
skuteéné %% 59,3 57,6 589
Barva v ml 0,1 N jédu 0,45—0,50 | 0,45—0,50 | 0,40—0,45
pH 4,40 4,43 4,40
Tiisloviny v 1000 g mg 182 165 182
Dusik celkovy ve 100 g mg 60,7 61,3 52,6
Frakce podle Lundina: mg % mg 9% mg 9%
frakce A 8,5 14,0 7,4 12,1 59 11,2
frakce B 8,0 13,2 12,0 19,5 6,5 12,3
frakce C 44,2 72,8 | 41,9 68,4 | 40,2 76,5
Test na sfran amonny
v 10 ml piva v ml 1,60 1,30 1,60
Obsah CO, 9% vih. 0,39 0,43 0,38
Trvanlivost dni 20 17 20,5

Organoleptické posouzeni piv bylo provedeno
anonymné# za tifasti 10 posuzovateli z fad za&ast-
nénych organizaci na pokusech podle roziifeného
bonitaéniho systému s maximem 75 bodil. Vysledek
je uveden v tabulce 10.

Podle chemickych rozbori jsou v mladindch
ur¢ité rozdily v obsahu maltoézy, dextrind, a tim
i v poméru cukrii k necukriim. Srovnavaci mladina
méla nejnizsi obsah celkového dusiku, ale ponékud
vice t¥islovin. Vysledky rozborti sladovych mlat
jsou vesmeés priznivé, pritemZ nejlépe bylo vysla-
zeno mlato ze sladu Slovensky Dumajsky trh,
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Tabulka 10  srovnéavaciho. Také trvanlivostni zkouska vyznéla
7 méné piiznivé pro pivo ze sladu Vynosny (TH]J.

ni::;::}i‘-rh; Vit | Kentroini Souhrn
X ! < Z analyz vyrobenych sladi a zkuSebnich polo-
Priizranost 10.0 10,0 10,0 provoznich a provoznich vdrek uvedengych trech
ot VB e e = odriid jetmene je patrno, Ze pres méné pfiznivé
Hotkost 144 139 110 hodnoty jeCmene a sladu u vzorku Vynosny (TH])
Dojem po napiti 8.9 9.4 9.1 v bilkovinach, extraktu a naproti tomu priznivé
hodnoty diastatické mohutnosti, stavi novoslechté&-
Celkem bodii 7,7 72,2 710 ny jeCmen Vynosny (TH) sice na niZ3i Groveii neZ
Slovensky Dunajsky trh, ale celkové jako surovina

PFi chemickych rozborech hotovych piv bylo zji3-
téno o néco vy33i prokvadeni u vzorku Slovensky
Dunajsky trh a vzorku srovnédvaciho, mnoZstvi tifs-
lovin bylo nejniZ3i u piva ze sladu Vynosny (TH)
a srovnavaci vzorek obsahoval opé&t nejméné cel-
kového dusiku. Test na siran amonny byl pFizni-
véjS1 u piva ze sladu Slovensk§y Dunajsky trh a

pro tuzemské pivovary je doporucitelns, nebot davéa
piedpoklad dobrych vynosti i ve vy8Sich polohéch.

K dosaZeni spravné&jSich uzdvéri v posuzovani
jednotlivych odriid by bylo zdhodno, aby byly vzor-
ky jeCmenti napris§t& pokusné& zpracovany z té ob-
lasti, kde jsou rajonizovdny, a tim by se vyloucilo
ovliviiovani jejich jakosti péstebni oblasti.

Doslo do redakce 28. 7. 1961.

KAYECTBEHHAS§I OLIEHKA
CONOOA M ITMBA H3 HOBOI'O
COPTA SIUMEHS

HoBuifi  copr sumens »BuinocHbi«
IIoJBeprcsl  KauyecTBeHHON  Nposepke
C TOYKH 3peHHs TpeGOBaHHH COJOIHJb-
HOH H NHBOBAapPEHHO! NPOMBILIIEHHOCTH.
ITo cpaBHeHMIO C TPagHUHOHHHIMH COp-
TaMH, Kak Hanp. coptoM »Baathuxuiic
win »Crosankuit JIynajickuii« siuMeHb
»BRINOCHBI®« HM HECKOJBKO YCTynaet
B OTHOIIEHHH NOKasaTeJell MnoJyYyeHHsIX
NpH aHa/iu3e, OJHAaKO HECMOTPSl Ha 3T0
ero MOXHO PEKOMeHJORaTb KaK ILleHHOe
Chipbe, BBHIY €ro BRICOKOH ypomKaii-
HOCTH H BBIJAWOUIErocsi Kauectsa NHBA
CBAapeHHOro H3 ero coviojaa.

BEURTEILUNG DER VERSUCHS-
MALZUNGEN MIT NEUGEZUCHTETEN
BRAUGERSTEN UND AUSWERTUNG

DER PROBESUDE MIT DIESEN

MALZEN

Der Vergleich der hergestellten
Malze und Biere fiihrte zu der Fest-
stellung, dass die neue Gerstensorte
Vynosny (TH) als Rohstoff fiir die
inldndische Brau- und Malzindustrie

geeignet ist, ocbwohl die Analysener-

gebnisse nicht so giinstige Werte wie
bei den bewdhrten Spitzensorten Val-
ticky und Slovensky Dunajsky trh
aufweisen. Die neugeziichtete Sorte
Vynosny (Ertragreiche) erfiillt die
Voraussetzung guter Ertrdge und auch
bei dem aus dem Probemalz gebrau-
ten Bier wurden gilinstige Analysen-
werte ermittelt. \

EXPERIMENTAL MALTING OF NEW

VARIETIES OF BARLEY AND EVALUA-

TION OF BEER BREWED WITH THEIR
MALT

Malting and brewing experiments
have been made with a new variety
of barley introduced under the name
»Vynosn§“. As compared with long
established varieties as e. g. ,Valtic-
ky“ and ,,Slovensk§ Dunajsk§“ the
new one is slightly behind them, as
far as the composition of grain de-
termined by analyses is concerned,
but nevertheless it can be recommend-
ed as a valuable variety for malting
and brewing industry, since it secures
outstanding yields, giving at the same
time beer of good quality.



