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Ceskoslovenské jeémeny a slady byly povaZovéa-
ny zahraniénimi odbérateli vZdy za zboZi prvotfidni
jakosti. OvSem v povéale¢né dob& ndm vyrostla kon-
kurence, nebot Fada stath zvySila osevni plochy
sladovnického je€émene a poZadavky na kvalitu.

0draZi se to pfedevs$im v poZadavcich na splné&ni
hodnot specidlnich kritérii, na zdkladé& kterych maji
zékaznici své specidlni poZadavky a také zkuSenosti,
aby zakoupené zboZi vyhovovalo pro typ: jejich vy-
roby: Ohlédneme-li ‘'se zpé&t za uplynula léta vidime,
Ze v.urcité dobé& prichdzi do popredi zdjmu nékteré
kritérium rozlusténi sladu, na které je pak kladen
zvySeny poZadavek.

Postupn& byl kladen dfiraz na hodnoty KEg,- HE,
RE 45 °C:a‘v posledni dobhé se dostalo do popfedi
zdjmu stanoveni kone&ného stupng& prokvaseni la-
boratorni sladiny. P '

Timto stanovenim se zabyvala Fada autord. Je-
jich' poznatky. shrnul ve :své studii Mihlbauer.
Z pozd&jsi doby to byli Wullinger, Piendl, Zaake,
Fritz, Ulonska, Lenz a jini, ktefi uverejnili Gvahy
a vysledky svych pokusil. Jejich nézory jsou rdzné.

Naptiklad Isebaert zastdvd nézor, Ze dobfe roz-
ludtdny slad musi vykdzat konecny stupeii prokva-
Seni 80 %. Tento jeho nazor podporuje svymi po-

kusy i Kretschmer, ktery poZaduje pro dobfe roz-
lustény slad hodnotu 83 %. OvSem Fada autord se
spokojuje s hodnotou nad 78 %. Liiers, na zdkladé
pokusi tvrdi, Ze neni nutné, aby dobfe rozluStény
slad m&l kone&ny stupeii prokvaSeni nad 80 %.
Je nutné brat v dvahu i jiné hodnoty posuzovaného
sladu, ne jen samotné prokvaSeni.

Dalsi autofi, pfedevSim Zaake a Weinfurtner po-
vaZuji prokvaSeni za typickou vlastnost odridy.
Stuperi prokvaSeni lze odvodit C&ste€né z genetic-
kého zaloZeni jemene a C&ste¢n& pFicist vlivim
prostfedi. PovaZuji za sprdvné rozdélit jeCmeny na
pozitivni a negativni odrtidy. Na zdkladé materiali
dosli k zavértim, Ze stupeii prokvaSeni je z 36 %
odriidovou a z 34 % pé&stebni vlastnosti: Nevysvétli-

- telny zbytek je 30 %. Ve srovnédni k extraktu je

déditnost prokvaSeni vyznamné vySSi. 4

Toto jsou jen shrnuté nejzajimavéjsi ndzory z pro-
vedené literarni reSerse. : ;

Ke stanoveni stupné& prokvaSeni se pouZivd né-
kolika metod. Porovnali jsme metody exakini, nor-
malni, zrychlené a EBC. Shoda vysledkd je dobra,
a proto jsme pro naSe ucely vybrali ¢asové vyhod-
nou metodou zrychlenou, ponékud upravenou pro
naSe podminky a potfeby.

=



KVASNY PRUMYSL
rog. 17/1971 — ¢&islo 1

Metodika stanoveni stupné prokvaSeni a jeho ovlivné&ni
technologickym postupem 1"

Postup byl tento:

200 ml prfedem povarené a zchlazené laboratorni
sladiny se zakvasi 32 g odfiltrovanych a erstvych
pivovarskych kvasnic. ZvaZi se a po dobu 5 hodin
se michi p¥i teploté 25 °C v Hartongové lazni pii
sniZenych otdckdch 100/min. DovaZi se na ptivodui
vdhu a po filtraci se stanovi hustota pyknometricky.

Tento postup byl porovndn s metodou normalni
a béZné pouZivanou. P¥i vypoctu bereme korekci
*1,5. Smérodatnd odchylka byla vypoétena z 25
stanoveni. Tabeldrni hodnota je 2,06, naSe 0,58, coZ
ukazuje, Ze vysledky se pohybuji v mezich analy-
tickych chyb.

Stuperi prokvaSeni jsme sledovali jednak pfi
mikrosladovacich zkouskach za rtznych podminek,
jednak ve vyrobnich vzorcich exportnich sladoven
v prvni poloviné kampané& 1969/1970.

Sledovédnim vyrobnich vzorkii jsme ziskali vé&tsi
mnoZstvi hodnot k tomu, abychom si mohli ov&Fit
tvrzenl nékterych autorti, Ze je urcitd shoda a spo-
jitost mezi jednotlivymi kritérii charakterizujicimi
rozluSténi. Hodnotili jsme extraktovy rozdil —
— moucku, bilkoviny, Kolbachovo ¢&islo, RE pfi
45 °C, diastatickou mohutnost a stupeii prokvaseni.
Ze ziskanych vysledklG je zfejmé, Ze u Zadné ze
sledovanych hodnot nelze mluvit o korelaci se stup-
ném prokvaSeni. V tabulce jsou uvedeny né&které
rozbory namdtkou vybranych vzorkii hodnoceného
obdobi:
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i 3,8 39,2 Il 228 10,3 72,0
A 3,9 39,2 35,8 180 10,0 72,9
3 2.1 39,7 33,0 265 10,7 72,9
4 4.6 37,1 34,6 205 10,6 73,6
5 4,5 36,8 34,7 225 10,7 73,9
6 8 40,7 37,0 275 10,1 74,0
7 2,8 40,4 35,4 255 10,6 74,4
8 1.7 38,9 20,7 300 9,6 74,5
9 3,2 41,8 37,4 310 10,0 74,7
10 2.3 37,2 33,4 290 10,0 75,0
11 2,6 38,4 315 250 10,1 755
12 2,0 38,4 315 280 9,8 75,6
13 2,4 38,9 33.3 315 10,2 75,6
14 2,8 41,8 38,6 305 10,0 75,7
15 2,0 39,4 324 235 9,7 75,7
16 3,3 422 36,0 273 9,8 76,0
¢ 2,1 36,1 36,2 300 10,1 76,1
18 3,7 37,4 33,6 260 10,6 76,2
19 1,9 39,4 35,1 225 9,7 76,3
20 1,8 41,6 34,6 285 94 76,3
21 2,4 43,1 36,4 238 9,3 76,4
22 3,3 40,0 23.2 310 10,2 76,4
23 2,6 39,2 36,0 320 10,1 76,5
24 3.7 38,1 31,6 270 9,5 78,7
25 3,9 40,5 33,6 276 9,2 76,7

Sledovah jsme tyto hodnoty také u ]ednothvych
zdvodd. Lze Fici, Ze jestliZe se dodrZuji technolo-
gické postupy v zdkladnich parametrech a pracuje
se s dobrou surovinou, 1ze vyrobit slady dobré kva-
lity ve vSech kritériich. Rovné&Z stupeii prokvaseni
je vyhovujici, oviem pouze kdyZ 75 % povaZujeme
za nizky, 78 % za dobry a nad 78 % za velmi
dobry.

Pro zajimavost uvadime vysledky hodnoceni u jed-
notlivych zdvodi:
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83,6 1,9 — 42,6 43,1 265 75,3
83,1 1,9 — 43,1 42,7 280 75,3
82,2 1,2 10,1 42,1 38,9 265 76,7
82,5 1,7 9,8 42,7 38,3 280 77,3
82,8 1,4 10,1 41,6 39,7 260 75,5
83,0 1,9 9.6 43,4 38,4 300 78,7
82,0 1,7 10,0 39,1 41,0 280 78,8
81,9 1,9 10,9 43,0 40,8 265 79,0
81,9 2,4 10,1 38,1 36,0 265 79,3
82,8 2,0 — 41,9 38,3 290 79,8
Sladovna B
82,4 2,0 9,9 39,9 39,9 310 74,4
81,7 3,0 10,7 38,6 34,7 290 75,2
82,0 2,0 10,1 40,8 35,9 305 75,9
80,9 2,0 10,2 38,5 341 310 76,2
81,3 3,2 10,8 38,9 31,0 310 76,9
82,2 2,4 9,8 39,9 35,4 270 77,2
81,3 41 10,8 38,8 34,8 310 78,6
81,4 1,8 10,1 41,6 38,1 285 76,8
81,5 2,1 10,5 40,4 38,2 310 79,3
82,3 1,6 9,9 39,5 35,4 320 79,9
Sladovna C
83,4 2,3 9,9 419 37,4 280 74,2
82,5 2,5 9,1 427 341 280 75,3
81,7 2,0 9,7 39,4 32,4 235 75,7
82,5 2,5 9,7 42,6 38,8 290 76,0
82,6 2,4 9,3 43,1 36,4 238 76,4
82,0 1,6 9,4 41,5 38,9 250 77,7
81,9 2,3 9,9 43,0 35,8 280 77,9
81,6 2,5 — 41,1 39,7 350 79,0
82,4 2,2 10,1 41,3 38,3 340 80,1
Sladovna D
81,4 4,4 10,5 375 34,7 235 71,5
81,4 4,5 10,5 37,1 34,6 205 73,6
81,0 — 10,3 37,7 36,9 240 74,5
81,2 4,7 10,5 37,8 33,2 220 74,8
81,5 — 10,0 38,2 36,6 250 75,5
81,3 — 10,4 39,6 35,0 270 75,7
80,6 5,6 10,8 37,0 31,3 190 78,7

V na$si studii vlivli slada¥ské technologie na stu-
peii prokvasSeni jsme sledovali délku vedeni, vliv
dotahovaci teploty a vliv stupn& domoceni.

Délka vedem

Hodnotm ]sme 5 aZ 8denni slady riznych odrid.
Délka vedeni neméla podstatny vliv. Jedin& u od-
ridy Valticky nastalo mezi 5 aZ 8 dnem zvySeni
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z 77,7 % na 79 %. U ostatnich odriad (Denar, Dvo-
ran, provozni vzorek)] se dosdhlo konetnych hod-
not jiZz v 5. dni. Tyto hodnoty se udrZovaly aZ do
8. dne v rozmezi analytickych chyb. K stejnym za-
veérim doSel i Liiers, ktery konal tyto zkouSky jiZ
od 2. do 8. dne, a to u bavorskych i Ceskosloven-
skych jeCment.

Hodnotime-li 5—8denni slady podle stupné pro-
kvaSeni, dostaneme v jednotlivych dnech u riznych
odriid tyto vysledky:

Délka Stupeii prokvaseni %
vedeni .
dni Valticky Denér Dvoran provozni
5 77,7 79,5 80,8 79,5
6 77,3 78,3 79,9 78,5
7 77,3 79,6 80,7 79,6
8 79,0 77,3 81,0 78,5

Dotahovaci teplota

Sledovali jsme u rozdilnych vzorkd dotahovaci
teplotu 80 °C a 95 °C po &tyf¥i hodiny a p¥i 120 °C
20 minut. Pokles hodnot stupné prokvasSeni je zfej-
my, a to napf. ze 75,4 na 66,1 % vlivem stoupajici
teploty. Pokusy s dotahovaci teplotou pod 80 °C
jsme nekonali. Liers uvefejnil préci, ve které po-
rovnéva teploty 58, 71 a 85 °C a vysledky hodnoti
jako vyrovnané, u 85 °C nastdva zhorSeni stupné
prokvaSeni pouze o 0,4 %. Vy3§i teploty byly sle-
dovany proto, Ze v naSem tustavu byly délany hvoz-
dici pokusy s témito teplotami vzhledem ke zlep-
Seni trvanlivosti. Dotahovéni p¥i 95 °C mélo pfizni-
vy vliv na trvanlivost a i pivo z tohoto sladu uva-
Fené bylo velmi dobfe hodnocené p¥i degustaci
(Valticky).
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1— 80°C 0,16— 98,5 97,6 245 75,4
0,18

I— 95°C 0,25— 99,6 96,4 175 69,0
0,27

1 —120°C 0,60— 101,5 96,4 106 66,1
0,70

11 — 80°C 0,15— 98,9 95,6 275 75,3
0,17

11— 95°C 0,22— 98,2 97,4 195 73,0

0,24 t

11 — 120 °C 0,60 98,3 98,2 90 66,4

: 0,70

Pro zajimavost uvddime né&které hodnoty sladi
vyrobenych ve Francii a u nés ze stejné suroviny —
vliv procesu hvozdéni. ;
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Francie 0,40—0,50 97,0 97,2 194 74,5

CSSR 0,20—0,22 97,5 99,1 274 78,5

Francie 0,40—0,50 97,8 97,1 184 75,0

CSSR 0,18—0,20 99,6 98,6. - - 303 79,2

Francie 0,40—0,50 — 96,5 166 79,5
CSSR 0,16—0,18 98,0

243 81,7

99,6‘{ ;

Stupeii domoéeni

Je€meny byly vyméceny se stupném domoceni
43 % a dokrapovdny bs&hem 48 hodin na 45 aZ
48 % a se stupndm domoceni 47 %. Vedeni bylo
7denni. Do pokush byly vzaty odriidy Valticky, De-
nar, Dvoran a provozni vzorek.

Nasledujici tabulka uvaddi u jednotlivich odrad
dosaZzeny stupeil prokvaseni a ostatni dfileZitd ana-
lytickad kritéria z4visld na stupni domocenti:
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Valticky 43 82,4 24,6 37,0 77,6
45 81,8 29,9 39,7 79,8

48 82,1 29,1 48,2 79,0

47 82,1 28,8 414 80,0

Denar 43 81,6 25,8 38,1 76,8
45 80,9 30,0 36,7 79,2

48 811 30,6 40,6 79,9

47 81,5 28,0 40,0 80,2

Dvoran 43 81,1 24,5 32,7 79,9
45 80,9 30,9 36,7 79,0

48 81,5 28,3 40,6 79,0

47 80,5 27,3 38,4 78,3

provozni 43 82,9 26,8 38,6 79,0
45 82,3 30,0 419 80,7

48 82,9 319 48,2 79,4

47 81,6 29,2 42,6 80,6

U odriéidy Valticky pf¥iznivé vzristal stupeii pro-
kvaSeni se stoupajicim stupn&m domoceni, a to
z hodnoty 77,6 % na 80 %, u Denéru z 76,8 % na
80,2 %. U provozniho vzorku bylo zvy3eni niZsi,
a to z 79,0 % na 80,6 %. U odridy Dvoran nebyl
zjistdn rozdil, pouze v mezich analytickych chyb.

Snadné a rychlé prokvaSovéni odrfidy Dvoran by-
lo jiZ prokazdno pfi odridovych pokusech. Je to
jen potvrzeni jiZ d¥ive vyslovenych nazori, Ze velky
vyznam maji odriidové vlastnosti, pfedevSim citli-
vost na vodu.

PFi statistickém hodnoceni odriidovych pokusi,
konanych na naSem pracovisti, bylo prokédzéano, Ze
na stupeti prokvaseni méa vétsi vliv odriida neZ pé&s-
tebni misto nebo oblast. (Oblast: bramborarska
77,8 % — kukuFiéna 77,7 % — Feparska 77,6 %).
V priiméru nedosahuji naSe odridy poZadovanou
hodnotu (77,7 % ). Nejvy33ich hodnot dosahuji vét-
Sinou odriidy s niZ$i sladafskou hodnotou (SAM 2
330 nsl, Vynosny, Jantar, SDT, Dvoran 80,3 —
78,9 %), kromé& Sladaru, ktery i v tomto Kritériu
dosahuje uspokojivé hodnoty 80,7 %. Rozdil mezi
nejvyS$Sim a nejniZSim primérem stupné prokvaseni
je u odrfid 5,4 (Sladar 80,7 — H 220 n3l 75,3) a
u péstebniho mista 2,9 (Pohronsky Ruskov 79,5 —
Michalovce 76,6). Primér vSech pé&stebnich mist je
77,7 %.
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Zaveér

Na zédkladé naSich pokusii lze Fici, Ze stupeii pro-
kvaSeni je hodnota, kterou lze pFiznivé ovlivnit
pfedevSim vySSim stupném domoceni, volenym
ovSem tak, aby voda byla pfijimdna postupné a za
dostateného provzdusSnéni. Rovné&Z dodrZeni vSech
parametrt p¥i hvozdéni mé pFiznivy vliv. Nelze
ovSem na zdkladé matematicko-statistickych hodno-
ceni pominout ani vliv odriidy, nebot schopnost

sladiny prokvasSovat je vlastnosti odridy z hlediska
genetického a tim péstitelsky ovlivnitelna.
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METOJbl OITPEJEJIEHHUSI CTE-
INEHHM CBPO)XEHHOCTH M BJIH-
SSHUE, OKA3bIBAEMOE HA HEE
TEXHOJIOTUYECKHWMH ITPOLIEC-
CAMH

PesyabTaThl 3KCIEDHMEHTAJbHOIO HC-
CJEe0BAHHSI NOKa3blBalOT, YTO Ha
cTeneHb COpaKHBaHHS MOXKHO BJHSTDH
B TIOJIOXKHTEJNbHOM HaNpaBJIeHHH IMyTeM
COOTBETCTBYIOIIETO IOBBLILIEHHS  CTe-
neHH 3amauuBaHHs. [Torjomenne Boasl
NpH 3aMOYKe JO/KHO HPOHCXOAMTH
NOCTeNneHHo, IpHYeM HeoOXonuMo obec-
NMEeYHTh MHTeHCHBHYIO aspanmio. Ha
cOpaXXHBaHHe BJHSIOT TaKXe mapa-
MeTPHl CYIIKH CO0JI0a H II03TOMY
HY>KHO H306eraTh OTKJIOHEHHH OT ycra-
HOBJIEHHOH TeXHOJOTHH. [lasibHefmum
BaXKHBIM (AKTOPOM SBJSIOTCS CBOIi-
CTBa OTAeJbHHIX cOpPTOB suMeHs. OHu
[10 3HAYHTEJLHOH CTENeHH OMpeNelsIoT
CmOcOGHOCTh  cyca  cGpakuBaThes.
BBH1y reHeTHUeCKOro xapakTepa 3THX
CBOHCTB Ha HHX MOXHO BJHSTH Ce-
JIEKIHeH.

ATTENUATION DEGREE, METHODS
USED FOR MEASURING IT AND ITS
RELATION TO THE STEEPING TECH-
NOLOGY ;

The results of a series of expe-
riments confirm, that the attenua-
tion degree can be improved by
increasing the steeping degree. The
process must ensure gradual ab-
sorption of water and duly inten-
sified aeration. Drying must take
place under strictly controlled con-
ditions and prescribed operations
must be strictly adhered to. Very
important are the properties of in-
dividual varieties, since they deter-
mine the attenuation degree, too.
They can be modified within cer-
tain limits by breeding.

DIE METHODIK DER BESTIMMUNG
DES VERGARUNGSGRADES UND
DER EINFLUSS DES TECHNOLOGI-
SCHEN VORGANGS AUF DIESES
KRITERIUM

Die Versuche zeigten, dass der
Vergdrungsgrad einen Wert darstellt,
den man hauptsdchlich durch einen
hoheren Ausweichgrad beeinflussen
kann; bei der Gerstenweiche muss
jedoch auf die regelméssige Wasser-
aufnahme und geniigende Beliiftung
geachtet werden. Auch die Einhal-
tung aller Parameter beim Darren
wirkt sich giinstig aus. Neben den
angefiihrten Einfliissen sollte die
Aufmerksamkeit auch dem Einfluss
der Gerstensorte gewidmet werden,
denn die Vergédrungsfdhigkeit der
Wiirze ist vom genetischen Stand-
punkt eine sortenbedingte Fahigkeit
und kann daher auch von der Seite
des Gerstenbaus beeinflusst werden.




