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Studie o pisobeni kyseliny giberelové

pri kliceni je¢émene

VLADIMIiR KAREL, Vyzkumny tstav pivovarsky a sladaFsky. Praha

Tato prace ma informovat o pfisobeni Kkyseliny
giberelové p¥i klifeni jefnych zrn z pivovarského
hlediska, tj. o jejim vlivu na jakost latek sladového
extrakiu a navazuje na dfive jiZ uvefejnénou studii
0 vysokomolekuldrnich bilkovindch [1]. Zjistilo se,
Ze extrakt giberelinovych sladii neni v podstaté
ochuzen o Z4dny ze z]iStovanych sedmi typl vyso-
komolekularnich bilkovin; zmény jsou plevdingé
kvantitativni, a to nikoli na tkor jedné ¢i dvou sku-
pin obvykle zastoupenych vysokomolekuldrnich bil-
kovin, nybrZ z¥ejm#& rovnomérné ve vSech podilech
bilkovin Lundinovy frakce A. Nyni se sledovalo za-
stoupeni jednoduchych sacharidd p¥imo v eludtech
GA-sladli a dile se v&novala pozornost jakosti poly-
fenolovych latek. PFihliZelo se k ddvce kyseliny
giberelové, kterd se aplikovala jako postfik na jec-
men ve stadiu pukavky a rovné&Z se bral zfetel na
koncentraci GAs postfikovych roztokd.

Cilem této prace tedy nebylo zjistovat mechanis-
mus phsobeni kyseliny giberelové, nybrZ informo-
vat o nésledcich jejtho pouZiti z hlediska zpracova-
telnosti GA-sladll v pivovarstvi.

Dnes je zndmo, Ze exogenni aplikaci GAz na jet-
na zrna se zvy3uje tvorba enzymii v aleuronové
vrstvd, aniZ by se jednoznaling zvySovala tvorba
viech enzymi, nybrZ méni se obsah nebo aktivita
jednotlivych enzymd; lze Fici, Ze se zvy3uje enzy-
movd mohutnost sladu, kterd se projevi celkové
lep3im rozludt&nim i zpracovatelnosti. V priib&hu

pokusit s pouZitim kyseliny giberelové pri kligeni’

jetmene se ukézaly rizné zavislosti mezi davkou
GAs/kg jetmene a mezi koncentraci roztoku GA; pro
postiik. Zavislosti se projevovaly ve zjistovanych
pivovarskych kritériich sladu, tj. ve vlastnostech
sladu, které jsou vysledkem ¢&innosti jeho ezymové-
ho komplexu a jsou soudasnd obrazem stavu, sily,
jakosti tohoto enzymového komplexu, a tim infor-
muji o plisobeni GAs. Proto byl pro zjiSténi optimadl-
ni davky GA; ovéfen i tento moment.

Pracovalo se s roztoky koncentrace 0,01 aZ 0.3
mg% GA; na mikrosladovng (5 kg namdcky jetme-
ne]; posifik se provdd#l roztoky jednotlivyich kon-
centraci GA; v objemech, které odpovidaly mnoZstvi
100 a 200 1 postfiku/100 q jeémene [mikroaplikace],
a tim se dosahlo ddvky a¥ 0,050 mg GAs/kg je€émene.

Z porovndni vlastnosti vyrobenych GCA-sladfi a
vlastnosti sladft kontrolnich, vyplynula skutecnost,
na niZ se poukdzalo. Aplikaci postfiku roztokem
GA:; uréité koncentrace se dosahovalo zlep3eni,
nap¥. zvySeni diastatické mohutnosti a Kolbachova
gisla, timtéZ roztokem pfi pouZiti jeho dvojndsob-
ného objemu pro postFik pukavky z téhoZ jefmene
se dosdhlo dalstho zvySeni diastatické mohutnosii
i Kolbachova &isla, tedy dalSiho zvy3eni téchZe kri-
téril. Roztok kyseliny giberelové o jiné koncentraci,
tj. o daldi ze zkouZenych koncentraci, projevil za
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téchZe podminek na tomtéZ jemeni udinek takovy,
Ze slad mé&l zvySené Hartongovo dislo a extrakt, za-
timco jeho diastatickd mohutnost i Kolbachovo ¢is-
lo se v porovndni s kontrolnim sladem zménila jen
mélo nebo vilbec neménila. Vyznam koncentrace
postfikového roztoku se potvrzoval tim, Ze urditou
koncentract se dosahovalo zmény téchZe kritérii ja-
kosti; rozsah zmény dosaZené pouZitou koncen-
traci zdvisel na obsahu tdinného roztoku aplikova-
ného postifikem, ¢ili na absolutni ddvce GAs/'kg jet-
mene. V1iv koncentrace se potvrdil i tehdy, kdy
pfipadlo stejné mnoZstvi GAs/kg jeémene apliko-
vané v riiznych koncentracich a odpovidajicich ob-
jemech postfikového roztoku.

Pro pokusy, pfi nichZ se uvedeny poznatek pro-
jevil, pouZilo se jednotného jefmene. Bylo by asi
velmi nesnadné, usilovat o zjisténi obecné platné
z4vislosti popsaného vztahu. Lze pFedpoklddat, Ze
vyznain koncentrace dfinného roztoku GAj3 znacn3
zdvisi na celkové dispozici zrn jednotlivich jec-
meni: jako maji n&které je¢meny predpoklady pro
vyrobu vysoce diastatickych sladd nebo celkové
enzymaticky bohatych, extraktivnich sladd, tak maji
vzhledem k 1i¢inku GAj; i riizné, nejednotné pfedpo-
klady pro zvySeni tvorby pFedeviim jen urgitych,
ne vidy tychZ enzymb. Vezmou-li se v tdvahu od-
lisné tudinky jednotlivich koncentraci GAs, které
se projevily pfi zachovdni jednotnosti jeCmene, Ize
vyslovit ndzor, e zm&ny kritérii jakosti GA-sladil
lze vidé&t jako vysledek souhry podminek, z nichZ
znactnou C4ast nelze vymezit. Neni vylouceno, Ze s po-
dobnymi rozdily, jaké se projevily p¥i pouZiti téhoZ
jeCmene a rGznych ddvek i1 koncentraci GAs, je
nutno pocitat p¥i zachovani jedné, téZe aplikace
GA; pfl pouZiti rliznych jedmend. V sérii patndcti
pokush provedenych na mikrosladovné se projevilo,
Ze koncentrace GAs; postfikového roztoku ma vliv
pfedeviim na to, v kterych kritériich jakosti sladu
se projevi zlepSeni. Dnes lze Tici, Ze koncentrace
pravdépodobnd rozhoduje nebo spolurozhoduje
o tom, které enzymy zatnou vznikat v aleuronové
vrstvd ve zvySeném mnoZstvi, resp. které zatnou ve
zvySeném mnoZstvi vznikat pFednostng. Extrakt GA-
sladfi nebo jeho zvy3eni bylo ve sledu riiznych apli-
kaci GAjz variabilni snad proto, Ze pravé hodnota ex-
traktu sladu je vysledkem &innosti prakticky ce-
lého jeho enzymového komplexu, pfitom aplikaci
GA; se zvySuje obsah jednotlivych ne vidy tych#
enzymil.

PTi dal3ich zkouSkdch s rliznymi jetmeny se uve-
dené pfedpoklady potvrdily. Jediny zdvdr, ktery ma
obecné&j3i vyznam pro sladafskou praxi je zjiZténi
koncentrace a davky GAs;, p¥l jejim¥ pouZiti se kli-
teni jeCmene urychlilo o dva dny a maximdlng se
zlepsila pivovarskd kritéria jakosti sladu bez pra-
vodnich negafivnich d&inkd (zvySeni barvy, Kol-
bachova Cisla sladu aj.]), které podle své povahy

.
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mohou slad i vyloudit z pivovarského pou#Ziti.
V priib&hu péti let se pfi mikrozkouskach na riz-
nych jec¢menech &. provenience neprojevil Zadny
z negativnich znakd jakosti, byla-li kyselina gibe-
relovd aplikovdna v 0,3 mgl koncentraci jako
postfik na pukavku jefmene, a to v mnoZstvi 100 1
na 100 q jeCmene. Na 1 kg jemene pfipadd v tom-
to pripadé 0,030 mg GAs; jiZ pfi pouZiti davky
0,040 mg/kg je€mene se v jednotlivfch pFipadech
dosahovalo Kolbachovo &islo 47 a hodnot vy3Sich.
Ukéazalo se, Ze lze st8%i pFedpokladat z4vislost,
kterd by vedla k obecnému pravidlu, podle nshoz
by bylo moZno dpravou aplikace kyseliny giberelové
vhodn& usmérnit jeji pfisobeni, nap¥. ve prospich
tvorby urfitych enzymt, a to s obecnou platnosti.
Koncentrace GA; se zde zFfejm# uplatiiuje nejen
v mnoZstvi uCinné latky, kterd prejde do zrna,
nybrZ snad i v rychlosti, se kterou zrno tuto latku
prijima. Snad je na mist& v této souvislosti pouka-
zat také na zpisob Gfinu enzym@ — teorii podtu
a specifité, resp. rizné specifitd zdchytnych mist
na bilkovinném nosi&l enzymd pro rizné koenzymy
a substraty; zde se rozhoduje, jaky substrat bude vy-
tvofeny enzym zpracovdvat, &ili ktery enzym vznik-
ne. Lze soudit, Ze zdvislost v pfisobeni koncentraca
se milZe projevit za vylou&eni riiznosti dispozic jed-
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Obr. 1
a — pryni pds: eludt porovnava-
ného 7denniho
sladu
druhy pas: eludt GA
Sdenniho sladu
b — prvni pas: eluat Gag

5denniho sladu

eluat porovnéava-

vaciho 7denniho

sladu

d — delfinidin; ky — kyanidin;
ka — katechiny; x — dife-
rujici skvran (pozitivni na- a)
lez)

druhy pés:

ment, tj. za pouZiti jednoho a téhoZ jedmene. Riz-
nost v dispozicich jednotlivych jefmenii vzhledem
k Gcinku kyseliny giberelové je v3ak natolik znad-
nd, Ze jedinou moZnosti pro obecn& platné usmér-
nénf G&inku této aktivni latky bylo poznani podmi-
nek, kdy se z pivovarského hlediska dosahuje ma-
ximalniho, jedté pf¥iznivého 1linku a neprojevuji se
negativni znaky.

Pl vysokych ddvkach GAs/kg jeémene se ve vlast-
nostech sladii projevila jiZ uréitd jednoznaénost,
pfedeviim v hodnotdch diastatické mohutnosti a
Kolbachova &isla, av8ak prdavé Kolbachovo &islo do-
sahovalo hodnot nezvyklych, u pivovarskych sladi
neZadoucich. V souvislosti s vysokym Kolbachov§m
¢islem byla i zvySend barva, nadmérnd tvorba me-
lanoidinovych latek na hvozdu, zm#ny chutové
apod.

Vliv kyseliny giberelové na jednoduché sacha-
ridy (2] sladového extraktu a na polyfenolové lat-
ky sladu se sledoval chromatograficky (3). Aby se
zachytil stav v zrnech GA-sladii, ,status quo®, tj.
bez plisobeni enzymil v roztoku pfi rmutovani, pra-
covalo se s pFimymi alkoholickymi vyluhy, které
se chromatografovaly, polyfenolové latky se sle-
dovaly rovn&Z ve sladindch. V pfimych, eludtech se

GAs

GAs d
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Zjistilo, Ze v zrnech GA-slad@é vznikaji tytéZz a bez
vyjimky vZechny jednduché sacharidy jako v zrnech
kontrolnich sladd, tj. jako v zrnech obvykle vyrabé-
nych a v pivovarstvi pouZivanych sladii. Ve sledo-
vaném sméru se potvrdila plnohodnotnost pétiden-
nich GA-sladd s porovnavacimi sedmidennimi slady.
GA-slady s aplikaci 0,030 mg GA: na 1 kg jeCmene,
vedené na humnech plnych sedm dni, vykazovaly
iiZ vy381 obsah jednotlivych sacharidll neZ kontrol-
ni sedmidenni slady; povaZuji-li se vlastnosti sladu
vedeného sedm dni (bez aplikace GA;) na humnég
za smérodatné, lze uvedené zjisté&ni povaZovat jiZ
za zndmku preludténi. Souhlasné znaky se soudas-
neé projevovaly i v hodnotdch relativnich extraktil
podle Hartonga; tytéZ zndmky pFelusténi na chro-
matogramech cukrii se objevovaly i u pé&tidennich
GA-sladii, pFi aplikaci ddvky 0,060 mg GAs/kg jed-
mene postfikem. O vliva kyseliny giberelové na
zastoupeni jednoduchych sacharidd ve sladovém ex-
traktu tedy plati asi totéZ% co o zastoupeni sedmi
frakci vysokomolekularnich bilkovin [1].

Zménou jakosti se projevila GAs aZ ve sloZeni
polyfenolovych latek. Po kvantitativni strdnce se
projevovaly rozdily v infuznich, laboratornich sla-
dindch u povafovanych, dekokénich‘roztokﬁ se roz-
dily prakticky vyrovndvaly avZak u GA-roztokfi zii-
stdvala jejich hladina zpravidla zvy3ena. Zvg3eni
bylo u jednotlivych sladfi variabilni a u jednotli-
vych jefmenidt se pifi urdité ddvce GAs dosahovalo
horni meze, kterd se dal3im zvySenim davky G€inné
latky v podstaté neménila.

Zména v zastoupeni polyfenolovych latek, ktera
se projevila, byla jedinou zjiSténou typickou jakost-
ni zménou na rozdil od jakosti sledovanych sloZek
jednoduchych cukril a bilkovin.

Chromatogramy polyfenolovych latek alkoholic-
kych eluatd [3] porovndvacich a GA-sladll na obr.
1 zachycuji zménu, kterd se projevuje u GA-sladi
bez rozdilu, v jaké ddvce €i koncentraci byla kyse-
lina giberelovd aplikovdna. Pro extrém se pouZilo
aZ davky 4 mg GAs/kg jemene, a charakter zmény
se opakoval i zde. Podle provedeného zjidténi jde
vlastné o dvé moZnosti jakostniho rozdilu ve slcZeni
polyfenoldi; rozdil se projevoval v prvni nebo druhé
alternativé u velké Fady pokusnych sladfi z n8ko-
lika roénikil je¢mene.

U GAj; eluatdl se na chromatogramech objevovala
skvrna v mistech, kde Harris [4] na dvojrozmér-
ném chromatogramu uvadi bliZe neidentifikovanou
skvrnu sladovych t¥islovin & 15 (na obr. 1a, skvrna
x) — skvrnu o nejbliZe niZ8im Rf oznaluje jako
jednoduché fenoly. U eludtl porovnavacich sladil
se zminénd skvrna neprojevovala (obr. 1aP). Z ba-
revné intenzity ostatnich skvrn bylo patrno, Ze zvy-
Seni obsahu polyfenolovych l4tek nastavd vlivem
GA; 1 ve v3ech ostatnich jejich typech, zastoupe-
nych soufasné na jednorozmérnych chromatogra-
mech- GA 1 kontrolnich sladfi. Rozdil v intenzité
skvrn je zfejmy na obr. la. Toto zji$tEni bylo po-
zndno jako prva ze dvou alternativ jakostni zmég&ny.

Druha alternativa rozdilu v zastoupeni t¥islovin-
nych latek GA-sladu (obr. 1b) se projevovala pod-

statnym zvySenim obsahu katechinfl, pFitom v in-
tenzité skvrn ostatnich zastoupenych polyfenold GA
a kontrolniho sladu rozdil nebyl. Skvrna, o niZ se
hovoFilo v predchézejicim odstavci se v takovych
pfipadech vyskytovala i u porovndvaciho sladu.
V tomto pripadu tedy nejde o tvorbu novych latek
vlivem GA;, tj. latek, které se nevyskytuji v porov-
navacim sladu jako v pfFipadu prvnim, nybrz
0 usmérnéni zvySeni tvorby tfislovinnych ldtek ve
prospéch jedné jejich sloZky.

Zjisténd skutetnost poukazuje na to, Ze giberelin
(GA3) phsobi na tvorbu polyfenolovych latek v jed-
nych zrnech pri kliCeni, av3ak jak lze podle pro-
vedenych chromatogrami soudit, nevznikaji za pod-
minek p&tidenniho sladov&ni na humnech tf¥islovin-
né latky v pivovarstvi neobvyklé, jejichZ vyskyt by
snad bylo mo#no posuzovat nepfiznivé.

Popsana diferujici skvrna (obr. I1a) se vyskyto-
vala u GA-sladii témé&F¥ vZdy, av8ak vyskytovala se
Casto i u sladd kontrolnich. Poznatek lze vyjad¥it
tak, Ze prakticky ,diferoval” v uvedené skvrn& po-
rovndvaci slad. Pokud nebyla tato skvrna u eludtd
kontrolnich slada zastoupena (obr. 1aP), objevila
se na chromatogramech odpovidajicich GA-sladd a
soulasné se zvySovala hladina vSech typi tfislovin
zji§tovanych pouZitou metodou.

Pokud se latky sledované skrny vyskytovaly u po-
rovndvacich, sedmidennich sladfi, zvySoval se u GA-
sladi vyrazn& obsah katechind, zatimco zvy3eni
obsahu ostatnich polyfenolovych sloZek nebylo pa-
trné (obr. 1b).

V kontrolnich ani v GA-laboratornich (infuznich)
sladindch se skvrna x zji§ténd v alkoholickych elu-
dtech jako diferujici jiZ nevyskytovala; stejnd tomu
bylo i ve sladindch povafovanych 30 minut v labo-
ratofi a v dekokénich sladinAch.

V GA-laboratorné povafovanych i v dekoké&nich
sladindch byla zji§téna pFedev3iim kvantitativni zm&-
na ve smyslu zvySeni anthokyanogennich létek,
stanovenych po jejich adsorpci na nylonu 66 a hyd-
rolyze HCl1 [5], a to i v pF¥ipadech, kdy v infiiznich
GA- a porovnavacich sladindch byl obsah t¥islovin
vyrovnan nebo v n8kterych p¥ipadech GA-infiiznich
sladin i sniZeni. Neni vylougeno, Ze diferujici skvr-
nu x v p¥imych eludtech sladh vytvareji prekursory
anthokyanogenil; tomu nasvEdCuje dal3i zjiSt&ni,
totiZ, ¥e na chromatogramech sladin, diisledn& na
chromatogramech povafovanych sladin, se projevo-
valy rozdily (zvy3eni intenzity skvrn) aZ nad leuko-
anthokyaniny, v oblasti latek skytajicich hydroly-
zou HCl kyanidinchlorid a delfinidinchlorid.

Rozdily v hladin& katechinti, zji§tované v elua-
tech, se ve sladindch vyrovnavaly a na chromato-
gramech odpovidajicich sladin se projevoval tyZ
rozdil v oblasti nad leukokyaniny, jaky byl zjistén
ve sladindch ze sladd, jejichZ eludty vykédzaly prvni
ze dvou nachdzenych typlt zmén.

Oba jakostni rozdily zjisténé v alkoholickych elu-
dtech sladli se projevovaly ve sladindch stejng, jed-
noznatné. GA-slady se zvySenym obsahem kate-
chindl tedy skytaly sladiny, v nich¥ byl obsah t&chto
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latek prakticky vyrovndn s obsahem katechinfi sla-
din z porovndvacich sladd, diference se projevila
na chromatogramech v popsanych ji¥ oblastech, a
to v plném souhlasu se stanovenim anthokyano-
gennich latek Ny- metodou [5]. Toto zjidt&ni lze
chédpat napf. i tak, e se katechiny pfevadd&ji na
anthokyanogenni latky &innosti snad polyfenoloxi-
ddaz nebo i jinych polyfenolaz [6—11], tj. ¥e se
vytvareji podminky, kterym byla i je zejména aZ
v posledni dob& v&novdna pozornost. Zajisté viak
1ze zjiSt&nou zménu vysvétlovat i z jinych hledisek.

Podstatnym =zfistdvd, Ze se v dekok&nich sladi-
nach zvySuje obsah latek adsorbovatelnych nylo-
nem 66, skytajicich hydrolyzou HCl ervené zabar-
veni (anthokyanidiny). Z hlediska koloidni stability
piv v3ak nelze tuto skutefnost povaZovat snad za
jednoznacné nepfiznivou, protoZe GA-piva maji
zpravidla ni#8i podil bilkovin vysokomolekuldrni
frakce A, a proto je moZno pfedpoklddat mens3i
pravdépodobnost vzniku zdkalotvornych t¥islobilko-
vinnych komplexi, ne? jakd je u odpovidajicich
porovnéavacich piv.

Zavér

7 préce vyplynulo, Ze aplikaci giberelinu (GAs)
p¥i vyrobé sladu v zdsadé nenastdvaji radikélni ja-
kostni zmé&ny ve skladb& zékladnich sloZek sla-
dového extraktu, tj. ve skladb& vysokomolekular-
nich bilkovin [1], jednoduchych cukrii a ani tFis-
lovin. Problematika zdvislosti ddvky GAs; na 1 kg
jetmene a koncentrace afinného roztoku pro event.
pouZiti v b&Zné slada¥ské praxi vyzné&la v tom smys-
lu, Ze nemaji-li se vyskytovat u n&kterych pivovar-
skych kritérii jakosti sladu neZddouci hodnoty, tj.

hodnoty, které mohou slad i vyloudit z pivovarského
pouZiti, bylo by pFi zpracovdni riiznych jefment
vyhodné pouZivat postfikovy roztok koncentrace
0,3 mgYh GAs tak, Ze na 1 kg jefmene pFipadé
0,030 mg GA; (100 1 post¥iku na 100 q pukavky
jetmene).

Pii vy3Sich koncentracich GA; i pii vy3Sich dav-
kach této latky na 1 kg jeémene mély vidy nd-
ktere pétidenni slady z jefment riiznych rolnikd
jakostni znaky, které ackoli svddéily o dokonalej-
8im rozlusténi GA-sladu, byly z pivarského hle-
diska jiZ méné& pfiznivé neZ u sedmidennich, po-
rovndvacich sladi.
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BJMAHHUE THBBEPEJIMHOBOM
KHCJIOTEI HA TTPOPALIMBAHHE
SUYMEHSA

B cratbe npHBOmATCH pe3yabTAaTHL
H3YYeHHS BJIHAHHS NDHMeHeHHs rHb0e-
PeJHHOBOH KHCJAOTHL [IPH TPopaliHBa-
HAM AYMeHA Ha CcodepaHHe caXapH-
108 H TOJHPEHOJOBHEX COeIWHEeHHH
B c0J0J0BOM 3KcTpakrte. [Ipu anannze
1e oGHADYKHIHCh H3MEHEHHs cocTaBa
TAHHH/0B YCTAHOBJEHHHIX B 3J10araX
GA, Morylide HMeTh BJAHSHNIEe Ha Ka-
yecTBO Npoaykra. B cycae noayuen-
HOM MeETOJOM OTBapHOT® 3aTHPaHHS
TOBLICHIOCE COdepKaHNe TOJIHDE0I0-
BBIX  COgMliHeHMH,  aJcopOHpYeMBIX
HafinoxoM 66 H JalOUHUX [pH THAPO-
JAH3e COJSIHONT  KHCJOTOR — KpacHYIo
OKPAacKy.

Jlyumne pesyJaeTaTel Jana ruGGepe-
JHHOBASA KHCJIOTZ TIIPH KOHIEeHTpAalHH
0,3 mr-% 8 pacteope GAj; OmDEICKH-
BAHWH sYMeHd B Nepso# case mpo-
pacrtanud pocTkoB - npu noze 0,030
Mr GAs; Ha 1 Kr sUMend.

STUDIUM DER WIRKUNG DER
GIBERELINSAURE WAHREND DER
GERSTENKORNKEIMUNG

Es wurde der Einfluss der Giberelin-
sdure, die im Stadium der Gersten-
keimung appliziert wurde auf die
qualitative Vertretung der einfachen
Saccharide und Polyphenolstoffe im
Malzextrakt verfolgt. Die qualitati-
ven Unterschiede in der Vertretung
der Gerbstoffe, die in den direkten
Eluaten der GA- und Vergleichs-
malze nicht festgestellt wurden, ka-
men bei den Dekoktionswiirzen zum
eindeutigen Vorschein in der Erho-
‘hung des Gehalts der Polyphenol-
stoffe, die durch Nylon 66 adsor-
bierbar sind und bei der Hydrolyse
mit HCl rote Verfarbung aufweisen.
Fir die Giberelinsdureanwendung
zeigte sich als optimal die Applika-
tion von 0,3 mg % GAj-Losung zur
Gerste im Stadium des Brechhaufens
in der Form von Bespritzung, wobei
die GAs-Dosierung auf 1 kg Gerste
0,030 mg betrug.

EFFECT OF GIBBERELLIC ACID ON
THE GERMINATION OF BARLEY

The article deals with the results
of experimental research works on
the effect of gibberellic acid upon
the shares of simple saccharides
and polyphenol substances in the
malt extract. The analyses failed to
show any difference in the compo-
sition of tannins present in the GA
eluates, which could effect the qua-
lity of the product. The proportion
of polyphenol substances in the
mash_ obtanied through decoction
mashing was higher. These poly-
phenols are adsorbed by nylon 66
and their presence is shown in hyd-
rolisis with HCl1 by red colouring.
The best results were obtained with
spraying barley in the very first
stage of germination with a solution
of GA,. The dosis should be 0,030 mg
of CA; per 1 kg of barley, and the
concentration of solution 0,3 mg %.




