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Kvalita sladu ma rozhodujfci vliv nejen na chuf, vini
a trvanlivost piva, ale také na ekonomickou strdnku pi-
vovarské v§roby. ProtoZe hospodarnost a produktivita
prdce ma v souasné dobé stejnou diileZitost jako jakost
vyrobku, zavadf se v pivovarském primyslu automatiza-
ce postupii, aby se doséhlo vy33i efektivnosti vyroby a
naprosté plynulosti a néavaznosti jednotlivfch pochodd.
K tomu je t¥eba, aby surovina méla vyrovnanou jakost,
aby zcukfenf, stékanf a kvaSeni probihalo stejné& rychle,
bez jakychkoliv Zasov§ch vykyvd, které by narudily pra-
covni navaznost celého postupu.

Moderni analyza sladu je komplikovand a Ciseln& bo-
hatd. PoZadavky pivovarskych pracovnikd jsou znadné
rozmanité a Fidi se predevSsim zafizenim pivovaru, po-
stupem v§roby a koneZn& i nédzorem zdkaznika, ktery
je riizny a ptipisuje rozdilnou dilleZitost tomu kterému
kritériu.

Pro urfeni jakosti je potfebnd takova analyza, jejiz
Jednotlivé hodnoty signalizuji vyrobci pfednosti a ne-
dostatky suroviny. Metody musi byt jednoduché a vy-
sledky srozumitelné, se 3irokou 3kélou zachycujici ja-
kost. Znalost uritych vztahd metodicky ndrofnych
anal§z, ovladanych jen v&deckymi odborniky, nemé pro
praxi v§znam. Je zcela pochopitelné, Ze anal§zy zasahu-
jici aZ do element&rniho sloZeni jet¢ného zrna jsou nutné,
protoZe dokonald znalost tyziologick¢ch, chemickych a
fyzikalnich pochodd v tomto velmi sloZitém procesu
vyroby, vede k metodice, jejiZ zjednoduSeni d4 praxi di-
leZité poznatky.

Vyznatni sladafsti pracovnici (CHAPON, KRETSCHMER,
NARZISS, ENARI aj.) upozoriiuji na novy zpisob ocend-
ni kvality jefmene a sladu metodikou, ktera se ponékud
1131 od Kklasické analyzy. PFedeviim na zéklad® praci
CHAPONA a KRETSCHMERA jsme vybrali a vyzkouSell
metodiku jak pro jetmeny, tak i pro slady a prevzali
jsme i bedové hodnocen! pro jednotlivd analytickd kri-
téria.
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Metodika pro jetmeny

Pro hodnoceni jefmene bylo pouZito b&Zné metodiky,
tj. urdeni mechanického rozboru, vldhy, bilkovin a gkro-
bu. Z novych metod jsme zkou3eli:

Namdé&ivost — Siln® nasdkavé jetmeny maji vyhodnou
strukturu zrna. PFi sprdvném zplisobu mé&eni mohou
gpitkovat jiZ za 24 h. ProtoZe se rychle prodluZuje kli-
Zek, zvStSuje se intenzita a rychlost enzymového St&pe-
ni. Pro jakost sladi m& v3ak také velk§ vyznam nejen
optimé&lni pfijem vody, ale i jeji udrZenf aZ do konce bio-
chemické faze.

Hodnota namé&c&ivosti: Bodové hodnoceni:

pod 45 % — nepf{znivé
451—47,5 % + uspokojivé
47,6—48,0 % ++ dobré

nad 49 % + + + velml dobré

Redukéni sila — Metoda byla propracovéna v labora-
toFich Haake Beck Brauerei. Jetné substance ve vodnim
vyluhu prop{j&i roztoku vlastnost redukce amoniakélni-
ho roztoku dusi®nanu stffbrného. Na hodnotu reduk&ni
schopnosti mé vliv odriida, dozravéni, sudenf, uskladn&-
ni, tvar zrna a podil bflkovin.

Hodnota barvy podle

Branda ml1 0,1 N ]:

Bodové hodnoceni:

za2h za4h
0— 6 0—13 — nepfiznivé
7—15 14—30 + uspokojivé
16—20 31—45 + + dobré
nad 20 nad 45 + ++ velmi dobré

Tanoidy — Metodu propracoval CHAPON. ]Jde o fta-
noidy rozpustné ve vod& a srazitelné PVP {polyvinyl-
pyrolidonem). KaZdé ¥t&pent nerozpustnych bilkovin, vy-
volané proteolytick§mi enzymy, zvy3uje plirQstek kon-
centrace tanoidd v roztoku. To nastdvd pfi hlavnim
enzymovém procesu b&hem sladovédni — postupujici roz-
ludtni podporuje pfirlstek rozpustngch tanoidd. Je pra-
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vidlem, e jetmeny bohaté na bilkoviny jsou chudé na
tanoidy a naopak.

MnoZstvi tanoida je dfleZité pro sniZeni intenzity hof-
kosti, zlepSeni chuti a plnosti piva i pro sniZeni bilko-
vinnych zékalfi piva. Tanoidy maji schopnost vytvéfet
s proteiny nerozpustné sloudeniny. JestliZe se tedy k zé-
kalundchylnému podilu bilkovin pfid4 sréZedlo (tanoidy],
sniZuje se soutasné proteinova citlivost.

mg tanoidii/100 g jeCmene Bodové hodnoceni:

pod 18 = nepriznivé

19 — 23 + uspokojivé

24 — 30 i dobré

nad — 30 + ++ velmi dobre
Studeny extrakt — % studeného extraktu je mirou

rozpustnych latek, schopn§ch prejit pfi 20°C z jefné
moudky do roztoku. Tato hodnota se mé u dobrych sla-
dovnickgch jetmenti pohybovat kolem 0,60—0,75 %.

Stanoveni nemda bodové hodnocent.

Mérnd hmotnost pFi 20°C — Stanoveni mérné hmot-
nosti jeémene je spjato se stanovenim mé&rné hmotnosti
sladu. Teprve z obou hodnot lze vy&islit porozitu, kterd
je hodnotou kfehkosti sladu a tim rozlusténosti zrna.

Mérnou hmotnost jefmen& miZe nepfiznivé ovlivnit
ostré t¥idéni nebo $patnéd pneumaticka doprava.

Mérna hmotnost: Bodové hodnoceni:

nad 1,34 — nepfiznive

1,30 — 1,34 + uspokojivé

1,25 — 1,29 + + dobré

pod 1,25 + 4+ + velmi dobré
Kiehkost stanovend miirbimetrem — Obsah bilkovin

jetmene méa vliv na hodnotu tvrdosti, kterd se stoupaji-
cim obsahem bilkovin zvy3uje.

Hodnota miirbimetru: Bodové hodnoceni:

nad 700 — nepfiznivé
700 — 600 : + uspokojivé
600 — 550 ++ dobré

pod 550 + 4+ + velmi dobré

Metodika pro slady

Pro hodnoceni sladfi bylo pouZito b&Zné metodiky, tj.
mechanick§ rozbor, stanoveni extraktu, rozdil extraktu
v moudce a §rotu, stékani, zcukfeni, Kolbachovo &islo,
diastatickd mohutnost, Hartongovo Eislo, stupeil prokva-
geni. Z novych metod jsme vyzkou3eli:

Redukéni sila — Na hodnotu reduk&ni sily ma vliv:

a) zplisob vedeni hromady,

b) intenzita v&trani v biochemické rozlutovaci fazi,

¢) udrZeni optimédlni vldhy zrna ve fazi silného vyvi-
nu enzymi,

d) odstran&nf vody v prvni fazi sugeni maximem vzdu-
chu a minimem tepla.

Enzymovymi pochody se uvoliiuji aminokyseliny, pen-
tozany, tFisloviny a cukry, které zvy3uji redoxni pocho-
dy tim vice, &im dokonalej$i rozlu3t&ni nastalo.

Hodnota barvy podle Bodové hodnoceni:

Branda ml 0,1 N J:

zaz2h zadh

0— 10 0 — 15 neptiznive
16 — 15 15 — 30 + uspokojive
15 — 20 30 — 45 ++ dobré
nad 20 mnad 45 ++ + velmi dobré

Mé&rnd hmotnost pri 20°C — Roziifenim mou&nych
#4sti zrna béhem rozluiténi dychacimi pochody, piijmem
vody, suenim a rlstem kofinkii je zmén&na vdha a
objem jeéného zrna. Mérnd hmotnost zévisi na kvalit®
namoéeného jetmene, postupu pii mé&&eni, vedeni hro-
mady a zplisobu hvozdéni.

Mérnd hmotnost: Bodové hodnoceni:

nad 1,20 - nepiiznivé

113 — 1,19 o uspokojive

1,10 — 1,12 +ut dobreé

pod 1,10 -+ -+ zlmi dobré

Zddnlipé zvdtseni objemu — PFi méateni se v zrni vy-
pliiuji dutiny vodou a zrno se zvétsuje. Objem se zvEtu-
je tim vice, &im lépe je volen zplisob méageni. Siln& na-
méadivy jetmen zvySuje snadno svilj objem a tim usnad-
finje enzymové pochody. Hodnota zdanlivého zvétSeni
objemu vypoftend z mérne hmotnosti jeémene a sladu
uréuje spravnost technologického vedeni, maximalni vy-
uZiti rozlugtdni pro dany jefmen.

Rozdil m&rné hmotnosti: Bodové hodnoceni:

pod 17 — nepfiznivé

17 — 20 = uspokojivé

20 — 23 G o dobré

nad 23 + ++ velmi dobré

Klesajici zrna — Je to starda metoda, zaloZend na tom,
7e spravné rozludtény slad ma plavat ve vod&. Je to
zjednoduSené stanoveni porozity zrna a je v tésné sou-
vislosti se stanovenim meérné hmotnosti a zdanlivym
zvBtdenim objemu.

Pocet klesajicich zrn: Bodové hodnoceni:

nad 40 — neptriznivé
31 — 40 & uspokojivé
11 — 30 S i dobré

0 — 10 + 4+ + velmi dobré

Stanoveni kiehkosti miirbimetrem — provadi se dvéma
jehlami, které probodavaijt ipitky zrn sladu. Jeji hod-
nota zavisi na rozludténi sladu a rovndZ na tvrdostl

je¢mene.

Hodnota kiehkosti: Bodové hodnoceni:.

nad 480 - nepfriznivée

361 — 460 + uspokojivé

260 — 360 +F dobré

pod 260 + + + velmi dobré

Test rozlusténi metylénovou modfi — Sladovaci proces
vyvolavd v zrnu sérii strukturnich zmén, zpisobenych
syntézou enzymdi, stépenim proteinii, polysacharidd a na-

Tabulka 1
Jeédmen
. o . Redukéni : Studeny %
- Nama- Bilkoviny ; Tanoidy Mér. hmot. hl-vdha Vaha 1000 . Tvrdost
Odrida Zivost 7y sila mE extrakt  “pyigpeg ke =T Sikrob % Vlaha % apim
2/4h Yo
Diamant - 49,75 10,1 15/48 47 0,75 1,31 168,0 45,0 68,0 13,7 534
+++ —/+++ +++ + +++
H 80 49,35 11,0 10/34 37 0,65 1,27 173,0 41,6 65,0 13,6 520
++ + +/++ +++ ++ +++
sladar 50,3 11,1 8/28 20 0,75 1,31 169,5 44,4 62,3 13,4 595
+++ +/+ ++ + + +
Topas 45,9 11,6 7/19 18 0,65 1,30 176,0 43,8 64,0 13,1 676
- —/+ + + +
H 80 49,0 11,4 8/28 20 0,83 1,26 171,0 42,0 65,9 13,0 543
++ +/+ + ++ +
Diamant 435 11,5 9/32 20 0,65 1,31 164,5 40,8 62,7 13,0 858
— +/++ + -+ +
Topas 43,4 12,6 6128 10 0,65 1,32 172,5 43,4 61,6 13,1 676
- -+ - ¢ + +
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rutenfm stdn endospermu. Enzymy rozkladaji bun#éné
stény, hemicelulozy, atakuji strukturu. KRINGSTADT se
pokusil najit vysokomolekularni indikéator, ktery by pro-
nikal barevng, tak jako enzymy, do roz§tépenych Ctasti
zrna a tim urdil miru rozlusténi. Byla vybrdna metylé-
nova modF, kterd v fezu pronika velmi rychle do modi-
fikovanych proster sladu a neprostupuje do neporude-
nych stén endospermu. MnoZstvi bilfch nebo &astetné
vybarvenych zrn urfuje stupei rozlusténi.

Hodnota kFehkosti — Vypofte se z mérné hmotnosti
sladu pFi 20 °C, klesajicich zrn, moudnatosti [stanovené
fezem), stéké&ni a hodnoty mirbimetru. Vypotet se pro-
véadi z bodového hodnoceni. Vyslednd hodnota se pohy-
buje od 0 do 3.

Enzymatickd sila — Hodnota je vypoltena z relativ-
nich extraktil pfi 45 a 80°C a Hartongova &isla. Vypolet
se opdt provadi z bodového hodnoceni a vyslednd hod-
nota je G aZ 3.

Bodové hodnoceni kiehkosti a enzymatické sily:

pod 1 — nepfiznivé

1,1 — 1,5 + uspokojivé

16 — 25 + + dobré

26 — 3 + ++ velmi dobré

U b&%n& pouZivanych metod uvddime jen bodové hod-

nocenf zavedené KRETSCHMEREM a CHAPONEM.
Stanoveni povahy endospermu priéngm Fezem
[mou&natost]

0% mou¥n§ch zrn: Bodové hodnoceni:

Relativni extrakt pii 45°C a 80 °C
% RE p¥i 45°C % RE pii 80°C Bodové hodnocenti:

pod 36 pod 95 - nepfiznivé

36 — 37,9 nad 95 + uspokojive

38 — 41 nad 96 F+ dobré

nad 41 nad 97 +++ velmi dobré

Hartongovo ¢islo
Bodové hodnoceni:

pod 5 — nepfiznive
5 — 55 + uspokojiveé
56 — 7,5 ++ dobré

pnad 7,5 + + + velmi dobré

Stupeii prokvaseni %
Bodové hodnoceni:

do 80 — nepfiznivé

80,1 — 81,0 + uspokojivé

81,1 — 82,0 + + dobré

nad 82 ++ 4+ velmi dobré

Zhodnoczni sledované metodiky

Metodiku jsme zhodnotili podle vysledki rozborit 50
vzorkd jetmenil z rliznych péstebnich mist, riizngé hno-
jenych a rozdilnych odrad. V tabulkdch jsou uvedena
kritéria jetmenil a z nich vyrobengych sladd. Vzhledem
ke kvalité jemeni jsou slady dobfe i hiife rozlust&ne.
Na zdklads tdchto informativnich vysledkil 1ze posoudit,
jak jsou jednotliva analyticka kritéria zm&n&na, a tim
jakou maji dileZitost pro celkové hodnoceni.

pod 90 neptiznivé Jeémeny
gg B 93 + uspokojivé Prynim informativnim znakem jakosti jemene je me-
7 19 ++ dobr? ! chanicky rozbor, vlgha a kli¢ivost. Jednim z nejdiileZi-
98 — 100 +++ velmi dobré t&j&ich kritérif je obsah bilkovin, ktery ma siln¢ vliv na
Stékdni technologii a jakost vyrdb&ného sladu. S touto hodnotou
Bodové hodnoceni: souvisi obsah 3krobu, ktery se zvysujicim se procentem
kalné — nepiiznivé bilkovin klesa. Je-li obsah bilkovin v mezich urdenych
siln& opalizujici — nepfiznivé pro sladovnické jeCmeny, je procento 3krobu vidy vy-
opalizujici + uspokojivé hovujici.
slab& opalizujici ++ dobré MnoZ¥stvi tanoiddi Gizce souvisi s procentem bilkovin.
ciré + ++ velmi dobré Podle praci CHAPONA je rovnovdha P =T vidy zacho-
Tabulka 2 Slad
« 4 RedukEni Rozdil ~ Kolba- -
odriida Zvo Krel;ims. E];?ﬂ:n afla Vléhha Extqr%akt moutka Bgrlvaﬁl}'ll I;E%k;qu ihado D;awni:t{ah.
2/4h Zrot 2 tislo 5 5
Diamant 22,8 3,0 3,0 22/40 3,4 81,7 2,1 0,22—0,24 77,0 43,4 229
++ +++  F++ +4++/+++
H 80 20,8 2,8 2,0 10/15 3,6 81,0 2,1 0,20—0,22 78,8 37,8 315
++ +++ ++ +/+
sladar 21,0 1,6 2,7 10/20 5,3 80,5 2,3 0,16—0,13 77,2 38,2 327
++ ++ +++ +/+
Topas 17,6 1,8 2,3 10/20 4,6 80,4 23 0,16—0,18 75,9 39,4 335
+ ++ ++ +/+
H 80 17,4 1,4 AT 10/20 48 80,2 2,6 0,16—0,18 79,7 39,2 329
+ + ++ +/+
Diamant 18,9 2,2 1,0 10/21 6,1 80,3 1.7 0,17—0,19 75,1 36,5 286
+ ++ — +/+
Topas 14,1 1.2 1,0 10/28 57 79,0 2,2 0,16—0,19 77.4 31,8 358
- + - +/+
ZV0 = zd&nlivé zvétSeni ohjemu
Tabulka 3 Slad
Kfehkost Enzymatickd sila
odriids Mér. hmot. Kles. Mouénatost Stékani Kiehkost Krehkost RE pfi RE pfi Hartong. Enzym.
pfi 20°C zrna fez miirbimetter a 45 °C 80 °C tislo sila
Diamant 1,05 4 98—2—0 & 231 3,0 43,0 98,4 9.9 3,0
+++ +++ +++ +++ +++ +++ +++ +++ +++ +++
H 80 1,08 8 94—4-2 & 340 2.8 38,1 58,7 Tl 2,0
+++ +++ ++ +++ ++ +++ ++ ++ ++ ++
sladar 1,12 23 92—6—2 & 394 1.8 40,6 97,3 8.2 2,7
=+ + + + . » +++ + + + ++ +++ +++ +++
Topas 1,12 17 92—8—13 o 355 1,8 37,9 97,8 7.7 2,3
++ ++ + + 4+ + ++ + +++ +++ ++
H 80 1,14 26 86—10—4 & 369 1.4 39,7 97,0 4,4 1.7
+ ++ - +++ + + ++ +++ — ++
Diamant 1,10 11 95—2—2 & 333 2,2 30,8 98,3 2,1 1,0
++ ++ ++ +++ ++ ++ — +++ — -
Topas 1,15 42 90—8—2 (] 378 1,2 28,0 97,1 0,8 1,0
ks — + + 4+ + + — +++ — -
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vana a je tedy naprosto zFejmé, Ze klesd-li obsah bilko-
vin, stoupa obsah tanoidd.

Za velmi dfileZitou hodnotu povaZujeme namdétivost.
Tato hodnota urfuje schopnost jefmene pfijimat vodu a
je nepfim¢m ukazatelem enzymovych pochoddl v zrné.

Odriida Namég&ivost % RE pti45°C Enzym.
sfla
Dvoran 51,79 + + + 43,5 + 4+ 30+++
Topas 48,57 + + 379 + 23 ++
Denér 46,90 + 35,8 — 1,7 ++
H 80 42,44 — 4% 3 1,7 ++

Tvrdost jefmene stanovend miirbimetrem je dileZity
znak, protoZe hodnota tvrdosti urfuje sladafi zpracova-
telnost jefmene a vhodnost jefmene pro sladaiské Gle-
ly. Je to stanoveni rychlé a dalo by se pouZit ihned p¥i
piijmu je¥mene — nenl z&vislé na dob& odleZenf a oka-
m#it& informuje o tom, jak musi{ b§t zamé&fena techno-
logie a jaké budou pravd&podobné vysledky.

Redukujici sfle je pfikldddna v zahrani&i velka dile-
¥itost. Je to zFejm# vlastnost siln¥ zévisld na oblasti a
p&stebnich podminkédch. Podle praci KRETSCHMERA
jetmeny pdstované v NSR majf hodnoty vé&tSinou nizké
(v oblasti — a +). Jefmeny z Dénska, Irska a Holand-
ska maji vysoké redukZnf schopnosti (++ a +++].
Na%e jefmeny majl hodnoty vyrovnané v priiméru 8/27
j. +/+ +, coZ je oznaZovéno jako stfedni mohutnost.

Mé&rnd hmotnost p¥i 20°C je u na3ich je€menil vyrov-
nand a pohybuje se v mezich vyhovujicich aZ dobrych
hodnot.

Slady

Z b&iné metodiky pokladdme za velmi dilleZit4d stano-
veni:

extrakt

rozdil extraktu moutka—3rot (Miag)

RE pfi 45°C

Kolbachovo &islo

diastatickd mohutnost

stupefl prokvaSeni

Stanoveni kiehkosti sladu miirbimetrem je velmi dii-
le¥ité kritérium. K¥ehkost zachycend ve 3pitkAch zrn je
mirou postupujicitho rozlusténi.

M&rnd hmotnost pFi 20°C je pouZita pFedevdim pro
vypodet zdanlivého zv&t3en! objemu a porozity. Obg tyto
hodnoty jsou pfiznivé pro nade slady, ale nenalezli jsme
souvislost s ostatnimi kritérii.

Klesajici zrna jsou velmi jednoduchym a orientatnim
stanovenim rozlustdni. Nevyhodu maji slady vyrobené
z tvrdyjch sklovitfch jeSmeni, kde i &dstefn& rozludténd
zrna klesaji ke dnu.

Celkovd kfehkost sladu je vypo&tena na zdkladé bo-
dového hodnocenf, mérné hmotnosti p¥i 20°C, klesajl-
cich zrn, mou&natosti (povaha endospermu stanovend fe-
zem), stékdnf a hodnoty kFehkosti stanovené miirbi-
metrem. Takto vypo&tend kFehkost ukazuje jednou hod-
notou rozlu¥t¥ni sladu a zachycuje prakticky vSechny
analytické hodnoty, které sleduji moudnatost a k¥ehkost
Zrna.

Enzymatickd sfla zachycuje pFedevilim enzymové po-
chody b&hem kli¥eni a hvozd¥ni. Jejl hodnota je pomé&r-
nym sou&tem bodového hodnoceni RE p¥i 45°C, RE pfi
80 °C a Hartongova &fsla.

Test rozluitdni metylénovou mod¥{ m&] u viech na¥ich
sladé velmi dobré hodnoty. Je to nedostatefn#& piesnd
metoda, kterd zachycuje jen vysoké zmé&ny v kvalit&.

Zavér

Prdce byla zam&fena na novou metodiku, kterd sleduje
jakost jefmene a sladu v 3ir3im a hlub3im rozsahu nez
metodika konvenéni anal§zy.

V¢bér metod byl proveden podle praci Chapona, Kret-
schmera, Hartonga a Narzisse. 5lo v podstaté o porov-

nani G&elnosti nové metodiky a posouzeni kvality na3ich
sladd t&mito metodami.

N&kterd analytickd kritéria jsou u rozdfln& rozlu3ts-
nych sladd vyrovnand a kvalita je ovliviiuje jen ne-
patrn&. Takové kvalitativni znaky nemaji pro urdenf ja-
kosti dileZitost (reduk®nf sfla, m&rnd hmotnost p¥i 20 oC.
studen§ extrakt). N&které metody jsou navzdjem v p¥imé
zévislosti a je tedy dostatefné stanovit jen tu podstat-
n&jsl (pF&ny rez — mirbimetr). Za velmi dobrd pokla-
dame kritéria vypo&tend z n&kolika analytickych znakd
vz4jemn& spolu souvisejicich a zamé&Fenych na urditou
kvalitativni hodnotu (kFehkost, enzymaticka sila).

P#i hodnoceni na$f odriidové skladby sledovanou novou
metodikou bylo prokdzdno, Ze na3e jefmeny i slady
stale pat¥i ke ¥pitkovému evropskému sortimentu.
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METOJN ONEHKH KadecTBa suMeHs H coioma. Keacuw mpy-
meica 19, 1973, Ne 5, 97—100.

B craThe paccMaTpHBAlOTCA HOBHE OLEHOYHHE MeTOLM
xnaccHGHUUHMPYIOIIHE KAYecTBO SUYMEHA M CONOJ3 TOHHEe
yeM A4HAJHTHYECKHe METOjbl, MDHMEHsieMble B HacTosllee
spemsi. HoBble MeTolnl 6asHpYKTCA HA HCCIEA0BATEILCKHX
pa6orax Illanona, Kpeumepa, XapTonra u Hapmucca. Tlo
MHEHHIO aBTOPOB CTaThH HaHOO.Jee NOKA3aTEJAbHBIMH HYZK-
HO CUHTaTh KPHTEDHH, BbIBeJICHHBIE H3 HECKOJbKHX aHa.H-
THUECKHX TMPH3HAKOB, B3aHMHO CBA3AHHBLIX M OTPAXaAIOUIHX
OHH KauyecTBEeHHBIi NOKa3aTe.b.

Uexoc 0BalKAH €00J H TNHBOBADEHHBIH AYMEHb TMOA-
BEPr.IHCL OLEHKe 10 HOBOMY METORY. PeayabTaTh NOTBEp-
JKJAK0T MX BEICOKHe KauecTsa,00ecneudBaiolllie HM Ha €BpO-
nefickHX pbiHKax ocofoe MOJIOKEeHHE.

DoleZalovd, A. - Vrtélovd, H. - Trkan, M. New Methods
and Criteria Applied to Classify the Quality of Barley
and Malt. Kvas. prim. 19, 1973, No. 5, 97—100.

The article deals with new methods which have been
developed to classify the quality of barley and malt
better than methods so far used. New methods are based
on research works of Chapon, Kretschmer, Hartong and
Narziss. The authors maintain that the most reliable
criteria are those calculated from several analytic at-
tributes which are related to one another and express
one of the quality factors.

New methods applied to Czechoslovak brewing barley
and malt confirm their excellent quality ensuring them
exceptional position in Europe.

DoleZalov4, A. - Vrt#lova, H. - Trkan, M.: Neue Methoden
tiir die Bewertung der Qualitit der Gerste und des
Malzes. Kvas. prom. 19, 1973, No 5, 97—100.

In der Arbeit werden neue Methoden erwéhnt, welche
die Qualitit der Gerste und des Malzes ausfiihrlicher
als die konventionelle Analyse charakterisieren, und
swar in Auswahl aus den Arbeiten von Chapon, Kret-
schmer, Hartong und Narziss. Als sehr gut zutreffend
werden vor allem Kriterien empfohlen, die aus einigen
analytischen Merkmalen errechnet werden, welche
untereinander zusammenh#ingen und auf einen bestimm-
ten Qualititswert gerichtet sind.

Bei der Beurteilung mitttels der neuen Methodik
wurde die Spitzenqualitit der tschechoslowakischen
Braugerstensorten und des Malzes im Rahmen des euro-
pédischen Sortiments bestétigt.



