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MIROSLAV TRKAN, Vyzkumny tstav pivovarsky a sladafsky, pracoviit® Brno

Kvalitni je€men je zakladnim a nejdleZit&jsim
poZadavkem pivovarského a sladaiského priimysiu
s podminkou zpracovdani odriidové jednotnych par-
tii, co ma velky vyznam pii postupujici mechani-
zaci a automatizaci vyroby. VyuZiti p¥znivych vy-
robnich podminsk pro pé&stovani sladovnickych
je€ment se projevuje v rajonizaci a také jejich po-
Cet se znZil na 8, fim jsou ddny i pPedpoklady
k mikrorajonizaci. Toto pak jiZ umoZiiuje vyb&r
kvalitniho zboZi, odpovidajiciho i velmi naroZnym
cdbérateliim.

Velmi zavaZnou otazkou je hodnoceni jelmene
a z ného vyrobenych sladi. V soulasné dobé exis-
tuje mnoho riiznych, vice méné vhodnych metodik,
které se uplatiiuji ve sladaPské analytice. V3echna
tato stanoveni se vSak vztahuji na tzv. sladafskou
hodnotua jeémene, kierou lze se zdaleka vE&tdi pres-
nosti stanovit za urlitych podminek u sladd vyro-
benych ze zkouZenych jefmenfi standardnim zpfl-
sobem. Tim se pievddi otdzka sladarské hodnoty
jeCmene na otdzku analytického hodnoceni vyro-
beného sladu. Analytickd kritéria pro posuzovani
kvality jeCmene 1lze rozd2lit na ta, kterd nemail
vyznam pro kvalitu a jsoa v&tSinou ve spojeni s ko-
mercnimi zéleZitostmi a na ta, kterd umoZiuji na-
hlédnout do vnitini skladby, kterd pfimo ovliviiuje
kvalitu a jeho sladaifskou hodnotu.

Mezi subjektivni metody lze zaFadit barvu plu-
chy, viini, tvar zrna, podil pfedniho zrna, tzv. fe-
nolovy test jako pomocné kritérium pro urceni
odriidy, pfilky zrn, poSkozend zrna a zneli§téni.
Tyto spolu s vihkosti jeémene jsou vice méné& po-
mocnymi komerénimi ukazateli, které maji v8tsi
vyznam z hlediska Slechtitelského.

Hektolitrovd vdha, 1 kdyZ toto stanoveni nema
piimy vztah k jakosti, je je3t& ve svE&té stdle poZu-
dovanym Kkritériem, z kterého se usuzuje na vhod-
nost a &astetné i na jakost jeCmene. Z hlediska
komer&niho je nutno toto kritérium i nadéle sle-
dovat. S tim dzce souvisi i absoluini wvdha, avsak
korelace se sladafskou hodnotou jsou u obou velmi
malé. Fyziologické vlastnosti jemene jako klifivd
energie a klifivost jsou sice ukazatelem vitality
jeCmene, jsou viak Zddoucim predpokladem pro
celou sladafskou a pivovarskou prdci. Zde nutno
upozornit na pouZivdni vitoskopu, ktery podavéa
dobré vysledky a pfind3i pro praktiky v b&Zné sla-
dafské praxi cenné vysledky.

Z hlediska technologického je nutno se obirat
otdzkou tzv. citlivosti jeémene vici vods a bobtna-
el mohutnosti, které osvétluji a dédvaji predpokla-
dy o moZnostech dosaZeni n&kterych zévaZnych
kritérii hodnoceni vyrdb&nych sladt. Sledovanim
citlivosti vi€i vod&, a tim i problému chovdni se
jeCmene p¥ méadeni, je dana mo¥nost pro spriav-
néjsi praci sladafi. Toto stanoveni totiZ upozoriiu-
je na pFechodnou a trvalou poskliziiovgu zralost
a je charakteristickd pro urcity stav zrna. Citlivost
viiéi vodé se urtuje metodou Esseryho a Pollocko-
vou, tj. stanovi se rozdil mezi kliivou energii za
pouZiti 4 a 8 ml vody pii kligeni. Cim v&tsi je roz-
dil, tim vy35i je citlivost vi&i vods a jeZmen je
meéné vhodné&jsi ke zpracovani.

°) Pfedneseno na PFednd3kov§ch dnech VUPS dne 25. 6. 1964

Bobtnaci mohutnost [Quellvermdigen) je vlastné
predpovédi sladovaci hodnoty jedmene. Tuto me-
todiku navrhli Hartong — Kretschmer. Metodou lze
zjistit, Ze jefmen, i kdyZ pro3el lhfitou poskliziio-
vého dozrdavani, nedosdhl jestd optimédlni sladovaci
zralosti tzn., Ze nelze od tohoto jefmene pfi zpra-
covani ocfekdvat piiznivé hodnoty, zvlasté Kolba-
chova ¢isla a relativniho extraktu pil 45°C podle
Hartonga. Metoda je celkem jednoduchd a snadno
proveditelnd v kaZdé laboratofi. Autofi zjistili, Ze
bobtnacl mohutnost je ve vSech rocénicich u stejné
odriidy skoro konstantni a tedy vlastn& lze ji po-
vaZovat za ocekavanou vlastnost jeémene. Porov-
ndnim Hartongova ¢isla a bobtnacl mohutnosti ur-
cuji vhodnost je¢mene na sladovéni, véetn& citli-
vosti viiéi vodé. Usuzuji: je-li vysoka bobtnaci mo-
hutnost, vysokd kli¢ivost a nizka -citlivost viadi
vodé, jsou dany pFedpoklady pro uspokojivé sla-
dovani a kritéria, Zadand od vyrohenych sladf, bu-
dou pfiznivd. RovnéZ zjituji, Ze bobtnaci mohut-
nost jemene se b&8hem skladovéni zvySuje a zlep-
Suje, a to opraviiuje k ndzoru, Ze toto stanoveni je
v prfimé zdavislosti s pokliziiovou zralosti je€mene.

Z chemickych metod se k stanoveni bilkovin
uZivd Pro-metru, ktery poskytuje dobie srovnatel-
né vysledky, profi klasické metodé Kjeldahlové.
Hodi se pro rychlou orientaci pfi uréovani ve3ke-
rych bilkovin, hlavng& p#i pfejimce jefmenti a u né-
kterych analyz pro vyzkumné prédce. Sériova prdce
na tomto piistroji neni jiZ tak produktivni a jevi
se zde velmi nepatrny Casovy rozdil proti klasic-
ké metodé&, kterd se uplatiiuje vice pfi kontrolnich
analyzach. K stanoveni bilkovin jsou ji¥ propraco-
vany nové metody, na podobném principu jako Pro-
metr, oviem jen jako orientaéni zkousky.

Bude nutno si vice v&imat sloZeni bilkovin, a to
at jiZ jejich frakcionaci podle Bishopa nebo Lun-
dina €i podle Jermakova nebo elektroforézou.
V3echny tyto metody jsou v3ak znadn& zdlouhavé
a narotné na praci analytika. Pro vyzkumné préace
nelze se vSak bez nich obejit, nebot v3echny po-
davaji lep3i obraz o piedpoklddaném chovdni se
jeCmene b&hem sladovdni a tedy o jeho sladafské
hodnot&. Mezi tyto metody nutno také =zafadit
I metodu deéleni hordeinii elektroforézou. Hordein
jako velmi dileZitd sloZka bilkovin se sklada po-
dle nejnovéjsich pramenG z literatury z vicero
komponent, z nichZ nékteré jsou v pfimé zavislos-
ti na péstebnich podminkdch a na odrfid& jedmene
(Waldschmidt — Leitz — Kloss). V t8chto pra-
cich se poukazuje na zdvislosti mezi celkovymi
bilkovinami a obsahem hordeinu a mezi hordeinem
a antokyanogeny a usuzuje se, Ze vysoky obsah
hordeinu a maly obsah antokyanogen®i nebo obra-
cené jsou na sob& piimo zdvislé, tzn. ¥e v pFipads
nizkého obsahu bilkovin mi¥e byt vys5 obsah
antokyanogent, a tim i zv§3end ndchylnost k tvor-
bé zdakalu v pivé. Tato metoda dava zase pifleZitost
zjislovat slofky bilkovin a usuzovat na jejich vliv
vii¢i jednotlivym odriiddm a na jakost vyrah&nych
sladt.

Nuinym dopliikem pro posouzeni jakosti jedme-
ne jsou mikrosladovaci zkoudky. Tyto umoZiuji
pFimé zjidtovani chovani se jefmene b&hem made-
ni, kliceni, hvozdéni a vyrobeny slad poskytuje
moznost k lepSimu posouzeni vhodnosti jeémene
a jeho vlivu na jakost vyrobenych sladd. Zafizeni
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mikrosladoven prodélavd mnoho zmén a i u nas
je v provozu vice ne¥ 5 druh@i (Brno 2, BraniSo-
vice, Opava, Kromé&fiZ — skfitiky, safky). Av3ak
nutno rozliSovat k jakym t&ellum jsou dand zaii-
zeni pouZivand, nebot v nich lze ménit nejen pod-
minky sladovani, ale mohou se liZit i vysledky. To
zpiisobuje, Ze vysledky ziskané na raznych typech
mikrosladoven nelze mezi sebou porovnavat a tak
ziskat v&tSI prehled o jakosti naZich jedmenfi na
co gejsirdi bazi. Bylo by vhodné i na tomto tseku
vyvinout vice spolupréce a sjednat takové postupy
prdce, aby vysledky hyly porovnatelné. Toto Ize
viak zarucit jen u t&ch zplsobl, které ddvaji mo¥#-
nost vlastniho projevu zkouSeného jefmene pii
kliceni, aby tento nebyl utlumovan danym kon-
strukénim zafizenim. Podle pfFesvddéeni autora
zkougky s 5 kg jefmene, jak jseu provadény na
jeho pracoviiti, umoZiiuji sledovat v3echny tech-
nologické vlastnosti a projevy jeCmene a navic da-
vaji i moZnost zpracovat vyrobené slady na hotovy
vyrobek — pivo, i kdyZ toto je ndkterymi vyzkum-
niky popirdno. Mikrosladovani tedy v pravém slova

smyslu ovéruje tzv. sladafskou hodnotu a sladova-
telnost, avSak teZiSt® posuzovani se prendsi na vv-
robeny slad, a tim se roz&ifuje pofet hodnoceni,
co ma v&t81 vyznam pro jakostni posuzovdni.

Problém hodnoceni jakosti jeémene se neustdle
roz§ifuje jak z hlediska analytického, tak i tech-
nologického, nebot se poZadavky na3eho pramysiu
i zahraniCnich odbératelii na jakost vyrabZanych
sladfi neustdle zvy3uji. Abychom udrZeli krok se
zahraniénim vyzkumem bude nutno zafadit a také
hledat nové metody, kierymi by bylo moZno pro-
kdzat prednostl na&ich jeimentt. Nutnym dopli-
kem snaZeni vyzkumnych pracovnikl musi byt
i dobra a peflivd prdce v naSich vyrobnich zavo-
dech, kterd se odrdZi ve spokojenosti odbgrateli
sladu a piva. Je proto nutng, aby prdce vyzkumni-
kit byly akceptovdny i ve vyrobZ a spolupraci sz
dosahlo toho, Ze naSe odrtidy sladovnickych jes-
ment, vyrdbény slad a pivo si udrZi svoji dobrou
povést nejen u nds, ale i v zahraniéi.

Dolo do redakce 25. 6. 1964.

HOBBIE HAIIPABJIEHHA B METO-
JAX OLLEHKM AYMEHYA

ABTOp mWOAUepKHBAET HEOOGXOLUMOCTE
IOTONHEHHA CYUIeCTBYIIINY KPHTEPHER,
NPHMEHAEMEX [AJSI  OLEHKH SYMeHs
B HACTOAUlee BpeMs, ellle gajenelmiy-
MM, T. €. YYBCTBHTENLHOCTHK) K BJAHS-
HHK) BOJH H CIOCOGHOCTBIO MOVIOMIA TD
BJary, Tak KaK 3TH caolicTeBa onpe-
JeldioT B 3HAUHTENILHOH CTeneHd ToBe-
JeHHS AUMEHS OPH COToXeHHH, B xu-
MHYEeCKHX apaJdH3ax Cleayer YAeJddatb
Gosbllle BHMMAHHS (QPaKUHOHHPOBAHAIO
6eKOBLIX  BEIECTB W PasieleHiso
$PaKUHN TOPJACHHA.

NEUE WEGE IN DER ANALYTIK
DER GERSTE

Der Verfasser erdrtert die Notwendig-
keit sich neben den iiblichen Krite-
rien der Gerstenqualitét auch mit der
Bestimmung der Wasserempfindlich-
keit der Gerste zu befassen. Was die
chemischen Untersuchungen betrifft,
wird empfohlen, der Fraktionierung
der Eiweisstoffe und der Trennung
der Hordeinfraktion mehr Auimerk-

samkeit zu widmen.

NEW TRENDS IN THE
CLASSIFICATION OF MALTING
BARLEY

The author shows, that it is necessary
to supplement existing criteria appli-
ed for the classification of malting
barley with several new ones. First
of all it is necessary to indicate the
sensibility of barley to water and
its absorbing capacity, since these
properties determine to a certain
degree the behaviour of barley dur-
ing malting. In chemical analyses
more attention should be paid to the
fractionation of proteins and splitt-
ing of hordeain.



