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Neustdle stoupajici hladina dusiku v pfidé vlivem vys-
Sich dédvek dusikatych hnojiv zvy3uje procento bilkovin
v je€menu. Obsah bilkovin ve sladovnickém jetmenu je
dileZitym faktorem pro posouzeni jeho jakosti, protoZe
predeviim na obsahu bilkovin z&leZi zpracovatelnost
jeCmene a kvalita sladu. JestliZe pomineme sloZeni bil-
kovin jefmene, které je stdle v popFedi zdjmu vyzkum-
nych pracovnikdi a vezmeme procento bilkevin celkove,
vime, Ze pro sladovnické jeémeny je nejvhodngjsi obsah
95 az 10,5 %. Toto mnoZsivi je pFedpokladem dobré
zpracovatelnosti zrna, snadné ludtitelnosti i podminkou
vyhovujicich chutovych vlastnosti piva.'j

Vzhledem k tomu, e obsah bilkovin ovliviiuje analy-
tické znaky urfujici jakost sladu, zabyvali jsme se otaz-
kou zvySeného obsahu bilkovin u stejnych odrid pa&sto-
vanych v jednom pé#&stebnim misté ve vztahu k analytic-
kym kritériim.

Pro naSe zkoudky byly vybrdny odridy, které se v sou-
tasné dob& nejvice péstuji a odriidy, které maji perspek-
tivni pFedpoklady — Dvoran, Diamant, Topas, Dukét a
KM 232, Péstebni mista byla zvolena v oblasti Fepafské
a brambordfské. Ke zvyseni hladiny dusikatych hnojiv
bylo ddvkovéano 50 kg/ha.

AZ na nepatrné vyjimky zvysil se obsah bilkovin o 1
az 1,5 %. Vzhledem k soucasné agrotechnice se u na-
Sich je¢men®i zvyZil obsah bilkovin a pii péstovani jed-
mene s vys&i davkou dusfkatych hnojiv obsahuji nepfiz-
nivé mnoZstvi bilkovin, tj. 12 % a vice.

Odriida Ostroh — Fepar. JaroméFice — brambor.
hladina dusiku
normalni  zvySena normalni Zuygena

Dvoran 12,4 13,7 12,7 11,6 % bilkovin
Diamant 10,1 13,0 10,8 11,5

Topas 11,2 12,8 11,6 12,6

Dukat 9,9 10,8 11,2 12,0

KM 232 11,5 12,8 12,4 11,7

Vliv bilkovin na jakost je¥mene je rizny. Se vzriistaji-

cim obsahem bilkovin klesd procento $krobu.|I kdyZ
procento bilkovin neni mirou mnoZstvi $krobu, lze Fici,
Ze zvednou-li se u jedné odriidy p&stované ve stejném
p&stebnim misté bilkoviny o 1 %, klesa procento Skrobu
claz?2 %.D

Odriida Ostroh — Tepar. jaroméfice — brambor.
hladina dusiku
normaini zvySena normalni zvy3ena

Dvoran 63,3 61,4 61,5 62,4 % 3krobu
Diamant 66,0 64,7 63,4 62,8

Topas 84,3 62,4 64,0 61,6

Dukat 64,4 64,7 62,5 59,6

KM 232 64,7 64,3 62,8 62,2

Zmeénu struktury zrna pFi riizném mnoZstvi bilkovin
dokazuji metody pro stanoveni tvrdosti a nama&ivosti.
Tvrdost stanovend miirbimetrem se zvy3uje se stoupaji-
cimi bilkovinami — to dokazuje zvy3ovani sklovitosti
zrna, které zt&Zuje prijem vody. Ob& tato kritéria jsou
mirou sladovatelnosti je€mene. Je¢meny, které dobfe a
rychle pfijimaji vodu, lu$ti se snadno a maji rychlou a
vysokou enzymovou &innost a rovné? z ekonomického
hlediska sladovédni jsou mnohem vyhodnéj$i. Ob& hod-
noty jsou siln& ovlivn&ny pé&stebnimi a povétrnostnimi~
podminkami.

Odrida

Ostroh — Fepar. larométice — brambor.
hladina dusiku
normaini zvySend  normélni  zvySena

Dvoran 585 584 561 700 stupfii tvrd.
Diamant 534 628 602 658
Topas 558 589 624 676
Dukat 547 6830 705 694
KM 232 538 578 869 669

Obsah tanoidG pPrimo zdvisi na procentu bilkovin.

U vSech vzorkidl je zachovdna protein-tanoidovd rovig-
vdha. Pokles tanoidl je velmi v§razny: ze 40 mg-procent
tanoid@ u jeCmene s 10 % bilkovin klesa procento ta-
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tnoidid na 10 mg%, jestliZe se zvy$i bilkoviny na 13 %.
! Jsou-li pro sladovani vhodné jen ty je€meny, které maji
nad 18 mg% tanoidd, potom procento bilkovin nesmi
ﬂfekno&it u sladovnického jeémene hodnotu 11 %.

Odriida Ostroh — Fepaf. Jaromeéfice — brambor.
hladina dusiku
normdlni zvySena normdlni zvySena

Dvoran 14 10 14 28 mg % tanoidi
Diamant 47 14 3 20

Topas 20 18 18 10

Dukéat 36 - 18 10

KM 232 25 10 c— 10

f Vliv mno#stvi bilkovin na technologii sladovéni, na
ztiZené podminky pro dosaZeni maximdlniho rozlu¥téni
a na konefnou kvalitu sladu je znam.YExtrakt se témesF
u vSech jeCmenii s vySSim obsahem bilkovin sniZuje o
1 %. To znamend, #e hromady pfFi sladovdni bud dosti
hi'eji, nebo nejsou dokonale rozlu§téné; tj. charakteris-
tick§ znak pro jeCmeny s vy$S8im obsahem bilkovin. Je
tfeba brat v dvahu, Ze podle hodnoceni je€mend s vys-
3im obsahem bilkovin je také niZ$i procento $krobu, kte-
vé mé podstatny vliv na vytvaFeni extrank-tu_.:?

Odrida Ostroh — fepaf. Jaroméfice — brambor.
2 hladina dusiku
normalni zvySena normalni  zvySena

Dvoran 79,6 78,0 79,6 77,7 % extraktu
Diamant 81,7 78,7 80,8 80,3

Topas 80,2 79,4 80,4 79,0

Dukét 787 79,8 79,3 79,5

KM 232 80,9 80,2 78,6 79,4

U diference moutka—3rot neni rozdil tak markantni
a pohybuje se vétSinou v desetindch procenta. Naproti
tomu huodnotaﬁ{ctlbachova'ﬁisla mé zcela jasny charak-
ter niZ8iho proteolytického rozluitgni je€ment péstova-
nych s vy33im davkovdnim dusikatych hnojiv. Rozdil je
znatné vysoky a pohybuje se kolem 2—85 jednotek hod-
noty Kolbachova ¢&isla. S tim koresponduje relativni
extrakt pfi 45°C, ktery pfi vy33im obsahu bilkovin jevi
silny pokles a jeho hodnota neodpovidd poZadavkiim sta-
novenym pro plzeiisk§ slad_:\

Odriida Ostroh — Fepafr. Jaromérice — brambor.
hladina dusiku
normalni zvySena normalni zvySena
Dvoran 35,8 34,2 34,6 28,9 Kolbachova tisla
Diamant 43,4 34,1 40,5 38,5
Topas 38,8 36,4 39,4 31,8
Dukat 39,6 39,2 33,2 29,9
KM 232 41,9 42,7 34,2 28,2
Odriida Ostroh — Fepatf. Jaroméfice — brambor.
hladina dusiku
normalni  zvySend normalni zvysenad
Dvoran 43,5 38,8 33,8 33,8 % RE pfi 45 °C
Diamant 43,0 39,1 35,3 30,8
Topas 39,9 39,0 37,9 29,0
Dukat 38,4 40,9 345 29,6
KM 232 38,0 35.3 34,3 27,9

Diastatickd mohutnost, vzhledem k tomu, Ze je bilko-
vinného piivodu, by mohla byt zv§Sena u sladd s vy335im
obsahem dusikatych latek. Znatné kolisdni vysledkd
viak nepoukazuje na souvislost s procentem bilkovin a
hodnota diastatické mohutnosti se prakticky nemeéni.
Stejné i stupefi prokvaSeni neni ovlivn&n. Podle naSi
diivéj8i préce, kterd se zabyvala otdzkou stupné& pro-
kvadeni, byla mirnd tendence zv§Seni stupné prokva3e-
ni u jeCmenti s vy$5im obsahem bilkovin.

Krehkost stanovend miirbimetrem, kterd zachycuje
moucnatost aZ ve $pidkéach zrn, je rovn&Z u sladl s vy3-
8im obsahem bilkovin zhor$ena. Tomu rovnéZ odpovida
hodnota kiehkosti vypo&tend z nékolika stanoveni, kterd
zachycuji mou&natost zrna.

Odrida Ostroh — repaf. Jaroméfice — brambor.
hladina dusiku
normalni zvySend normalni  zvy3end
Dvoran 293 381 398 420 jednotek tvrd.
Diamant 231 382 333 333
Topas 281 386 365 378
Dukat 379 367 404 372
KM 232 366 347 422 404
Odrida Ostroh — Fepaf. Jarométice — brambor.
hladina dusiku -
normalni  zvySena normalni zvySend
Dvoran 2,6 1,4 1,4 1,4 bodli kiehkosti
Diamant 3,0 1,6 2.2 2,2
Topas 2,6 1,8 1,8 1.2
Dukat 2.2 2,2 1.0 1,2
KM 232 2,0 2.4 1,2 1,0

Hodnota enzymatické sily stanovena vypo&tem z rela-
tivnich extrakti a Hartongova ¢&isla jasné& dokazuje ne-
piiznivy vliv bilkovin na jakost sladu. Vy3§i obsah bilko-
vin mé vliv na enzymové pochody v zrnu, rozludt&ni se
zpomaluje a pFi b&Zném technologickém postupu musi
nutné nastat enzymové oslabeni.

P¥i konetném hodnocen! odriid p&stovanych ve stejné
oblasti s rliznou hladinou dusikatych hnojiv se ukézalo,
Ze celkovd jakost sladi je zhorSena u sladd vyrobengch
z jetmendl s vy$5im obsahem bilkovin. Tato skutelnost
odpovidd jakosti jefmeni, které maji nepfiznivd kritéria
pro sladovéani.

Vzhledem k tomu, Ze pfi naSem hodnoceni se pra-
covalo se stejnymi odriidami péstovanymi za stejnych
podminek, byly zvyraznény rozdily vlivu obsahu dusiku
na kvalitativni znaky. Provedli jsme proto dal3i hodno-
ceni velkého po&tu vzorkid, kde bez zfetele na odridu a
péstebni misto byly sefazeny jemeny a z nich vyrobené
slady podle obsahu dusikatych latek do t¥i skupin, a to
s obsahem bilkovin do 10,5, 10,5—11,5 a nad 11,5 %.
V tabulce 1 jsou shrnuty priiméry ze v3ech vzorkd za-
Fazenych do jednotlivich skupin.

Tabulka 1. Porovndni analytickych kritérii jeémend a
sladii podle obsahu bilkovin
Rozmezi bilkovin do 10,5 % 10,5—11,5 % nad 11,5 %
Jetmeny
Namacivost 45,3 45,9 47.3
Tanoidy mg % 41 25 18
Skrob % 64,8 63,9 62,7
Miirbimetr jedn. 572 603 622
Slady
Extrakt % 50,6 80,0 79,3
Rozdil moucka Srot % 1.7 2,0 2.7
Kolbachovo éislo 37.8 37,1 34,8
RE pfi 45°C % 36,1 36,0 35,8
Mirbimetr. jedn. 286 340 377
Klesajici zrna % 10 17 24
KFehkost 2,3 2,0 1,7
Enzymaticka sila b 1,8 1,6
Diastaticka mohutnost j. 270 273 271
Stupeft prokvaseni % 76,6 76,2 77,2

Specidlng u jetmend je vidét znaCny rozdil mezi ana-
lytickymi hodnotami v zédvislosti na obsahu bilkovin.
Presto, Ze pfi tomto hodnoceni nastalo znafné zkresle-
pi, protoZe jefmeny z kukufitné oblasti mély nizky
obsah bilkovin a byly zaschlé (zhorSend namacivost a
tvrdost), zhor$uji se analytické hodnoty diileZité pro po-
souzeni sladafské kvality se stoupajicim chbsahem bilko-
vin. Vyrazné sniZeni mé obsah tanoid a Skrobu. U sladd
se jevi pokles hodnot extraktu, rozdilu moutka—3rot,
Kolbachova ¢isla, miirbimetru, kfehkosti, po¢tu klesaji-
cich zrn a enzymatické sily. Stupefi prokvaseni a dia-
statickd mohutnost jsou vyrovnané. Pfi tomto hodnoce-
ni zastdvd vyrovnany i RE pfi 45°C. Zajimavé je, Ze
bodnocend enzymatickd sila mé klesajici tendenci. Je
zfejmé, e vypolet z vice stanoveni zachycuje l1épe enzy-
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matickou schopnost sladu neZ stanoveni jednotliva.
Stejn& zajimavd je hodnota Kolbachova &isla. Zv§Zeny
obsah bilkovin zfejmé nezvySuje vSechny frakce Gmé&r-
.né, takZe Stépeni pfi sladovdni nemiiZe prob&hnout po-
dle teoretickych predpokladi a pomér rozpustnych a
nerozpustnych bilkovin je v neprospéch jefmenti s vys-
3im procentem dusiku.

PFl porovnédni sladi vyrobenych z odriid p&stovangch
ve stejném péstebnim misté s rozdilnym obsahem bilko-
vin v jefmenu a daldim porovndnim slad zafazenych
do tif skupin podle procenta bilkovin, nedochdzime vZdy
ke stejnym zavériim v hodnoceni jednotlivych analytic-
kych kritérii. To je celkem pochopitelné, protoZe pfi
druhém hodnoceni nastdva velké zkresleni, at jiZ vlivem
odriidy nebo oblasti. V podstaté je vSak zavér stejny,
Ze v3echny slady vyrobené z jeCmen@i s vy35im obsahem
bilkovin maji hor3i kvalitu.

Zajimavé vysledky jsou i pfi porovndni naSich odrid
se zahraninimi. Vybrali jsme z prdce Kretschmera a
Chapona analyzy odriid, kde procento bilkovin odpovi-
dalo procentu bilkovin v jefmenech, které jsme sledo-
vali. V tabulce 2 jsou uvedena analytickd kritéria porov-
ndavanych jeémenti a z nich vyrobenych sladi.

Tabulka 2. Porovndni analytickich kritérii naSich a za-
hrani¢nich odrid se stejnym procentem bil-

kovin
Jeémeny
odriida Zemé B“k‘;{‘]’iﬂy Namégivost Tanoidy
mg
Alsa NDR 10,8 46,7 18
Denér CSSR 10,7 45,8 20
Emir Dénsko = 10,0 47,1 20
Diamant CSSR 10,1 49,8 47
Nota NSR 9.8 47,4 19
Diamant CSSR 9,8 45,3 45
Proctor Anglie 9,4 47,2 37
Slady
o
- = o
g g, g9 w8
Odrida Zemé % E’a Sw 54 ==
= A, =3
‘_;: 5] g = n E =
o
Alsa NDR 1.2 17 29 78,8 38,9
Denar CSSR 1,4 1,7 30 76,5 35,8
Emir Dansko 2,2 2,0 38 79,4 39,7
Diamant  CSSR 3,0 3,0 62 77,0 43,0
Nota NSR 2,0 1.3 32 78,0 35,8
Diamant CSSR 2,0 17 40 78,7 35,3
Proctor Anglie 3,0 2,7 L] 80,8 48,0

Pfi porovnéni jefmend jsou sledované kvalitativni
znaky vyrovnané. Vyrobené slady se vSak rfizni. Vyraz-
né lepdi je odriida Diamant proti odrid& Emir. Alsa a
Dendr jsou vyrovnané, aZ na sniZeny RE pii 45°C u na-
Seho sladu — stejné tak v porovndni odriida Nota a
Diamant. Vét5i pofet sladi jsme nemohli do hodnoceni
zahrnout, protoZe zahrani¢ni autofi pracuji vétSinou
s jefmeny s niZSim obsahem bilkcvin a tabulka slouZi
jen jako dopln&k celého hodnoceni. NaSe jefmeny, po-
kud si udrZi pfiznivy obsah bilkovin, maji vSechny pfed-
poklady pro dosaZeni kvalitnich vysledkd p¥i sladovani.
DaleZité je, aby technolog umé&l z vysledkii rozbordl
jeCmene zachytit podstatu sladafské kvality a vhodnou
dpravou madeni a klieni usnadnil enzymové pochody
V Zrnu. o

Zavérem je nutno zdﬁraznitLZe obsah bilkovin v jefme-
nu ma priikazny vliv na kvalitu sladu a Zddpy techno-
logick¢y postup nemiiZe pFiznivé upravit v§slednou ja-
kest sladu a sniZit obsah dusikatych latek. Obsah bilko-
vin ve sladovnickém je¥menu je zdva¥nou otdzkou, ktera
musi bt urychlen& FeSena,] Vysoké procento exportu
sladu je postaveno na podminkdch jakosti a jejich ne-
dodrZeni znamend velké finan&ni ztrdty pro naSe né-
rodni hospodéafstvi.

DoleZalova A. - Vrtélova, G. - Trkam, M.: Vliv ohsahu
bilkovin na jakest jeémene.
Kvas, prim. 18, 1973, é. 1, 3—6

Vliv dusikatych latek na jednotlivd analytickd kri-
téria jetmene a sladu je zna&ny. Obsah bilkovin ma
vliv na strukturu je¢ného zrna, zvySuje tvrdost a ztd-
Zuje pfijem vody. Obsah 3krobu a tfislovin klesd se zvy-
Senym obsahem dusikatych ldtek. ZhorSena jakost jel-
mene nepfiznivé oviiviiuje technologii sladovani a tim
i kone€nou kvalitu sladu. Krom# diastatické mohutnosti
4 stupné prokvaSeni se jevi vSechny kvalitativni znaky
zhorSené. NejvétSsi pokles je zaznamendn u hodnot sle-
dujicich kfehkost a enzymové pochody. Obsah dusika-
tych latek v je€menu je prvofadou otdzkou, kterou musi
Slechtitelé i1 péstitelé co nejrychleji FeSit.

Joaexaaosa, A. — Bpreaosa, I — Tpkan, M.: Bauynue
cofepiKanue GeJKOBLIX BEIIECTE HA KAYECTBO SIYMEHS H CO-
aexa, ksac. npys. 19, 1973, Ne I, 3—6

Cojiep:kaHHe a30THCTEIX COEJMHEHHIl B fuMeHe BJIHAET BECh-
Ma 3HaYHTeJLHO KA BCe KadeCTBeHHble NOKasaTesdH, CJIy-
JKallHe B KauecTBe KPHTEDHEB NpPH aHaju3e suMeHs H Co-
qgona. Comep:kanue GedKOBBIX BELLECTB ompejlesiseT 10 3Ha-
YUTEJAbHOH CTENEHH CTPYKTYPY 3€pHA, MOBLILIAET €ro TBep-
JI0OCTe H yMEHbIaeT CnocoGHOCTh nordomarts Boay. Yewm
BSIlle COAEPIKAHHE A30THCTHIX COEJAMHEHHH, TeM MEHbIUe Co-
Jep¥.eHHe TAHHH[OB H TeM HHMKE BHIXOJA NpPH pasMmoJe.
¥xyauieHHe KauecTBa MCXOZHOTO ChIPbA, T. €. AUMEHH, OTpa-
JKaeTcsd HA TEXHOJOTHH COJIOMKEHHS H B KOHEYHOM pe3y.b-
tare YXyALIaeT KauecTBO COJ0MA. 3a HCKIIOYeHHEeM JHacra-
THYECKO!H AKTHBHOCTH H CTeneHH cOparKHBaHHf, BCE OCTalb-
HBIC KAUECTBEHHBIE MOKA3aTeqH COJ0Jia CHHKAOTCHA. YXyI-
meHHe 3aMeTHO 6oJiee BCero y CBOICTB CBSI3aHHBIX C XpyI-
KOCTbIO W mpomeccaMu depmentainu. CoelpKaHue a30THC-
THIX COEMHHEHHH B fuMeHe HMeeT 00Jblioe 3HAyeHHe MNPH
cesleKIiHH HOBBEIX COPTOB, 3TOMY BONpOCY CJAeAyeT YAeifAThb
Ha/leKallee BHHMAaHHE,

Dolezalovd, A. - Vrtélova, H. - Trkan, M.: Effects of
Higher Percentage of Albumens Upon the Quality of
Barley and Malt

Kvas. prim. 19, 1973, Nr. 1, 3—6

High percentage of nitrogeneous compounds has a very
pronounced negative effect upon the quality of brewing
barley and malt. High content of albumens changes the
structure of barley corns, increases their hardness and
reduces their ability to absorb water. The higher is the
percentage of nitrogeneous compounds, the lower is
percentage of tannins, as well as of most valuable com-
ponents of grist afler malt has been ground. Inferior
guality of barley affects also malting technology and
guality of malt. Except diastatic power and fermenta-
bility degree the quality of malt is in every other re-
spect lower. Deterioration is especially significant in
properties related to the brittleness of corns and to
enzymatic processes. Since the percentage of nitro-
geneous compounds is an important problem, barley
breeders should pay it more attention.

DoleZalava, A. - Vrtélova, H. - Trkan, M.: Einfiuss des
Eiweissgehaltes auf die .Qualitdt der CGerste und des
Malzes

Kvas. prim. 19, 1973, Nr. 1, 3—6

Der Einfluss der stickstoffhaltigen Substanzen auf die
analytischen Kriterien der Gerste und des Malzes ist
betrdchtlich. Der Eiweissgehalt beeinflusst die Struktur
des Gerstenkorns, erhtht die Hirte des Korns und be-
hindert die Wasseraufnahme. Mit dem steigenden Gehalt
an stickstoffhaltigen Substanzen sinkt der Gehalt an
Stirke und Gerbstoffen. Die schlechtere Gerstenqualitdt
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hat einen ungiinstigen Einfluss auf die Technologie des
Milzens und dadurch auch auf die finale Malzqualitit.
Der negative Einfluss der schlechten Gerstenqualitit
betrifft nicht nur die diastatische Kraft und den Ver-
gdrungsgrad, sondern auch alle iibrigen Qualitdtsmerk-
male. Die stdrkste Verschlechterung wurde bei den

Werten der Kriterien festgestellt, welche die Miirbigkeit
und die enzymatischen Vorgédnge charakterisieren. Der
Gehalt an stickstoffhaltigen Substanzen gehort zu den
wichtigsten Problemen, die auf dem Gebiet der Ziichtung
und des Anbaus der Braugerste in kiirzester Zeit geldst
werden miissen.



