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Timto sdélenim navazujeme na ¢lanek ,Metodika sta- uvedeného analytického kritéria pro hodnoceni sladu.
noveni prolinu ve sladiné“, ktery byl zam&Fen na pro- Sledovali jsme prolinovy dusik a jeho vztahy k ostat-
blematiku vybéru vhodné metody pro nade podminky. nafm analytickym kritériim v sérii vzorkdl sladu ze za-
V této Casti se zabyvame moZnosti praktického pouZiti hraniénich je¢menii. Zesladovali jsme 19 origindlnich

T'abulka 1. Analutické hodnoty sladi

| S = Diasta- | Roz- | 2 = 4 Prolino-
Bxtrae | s S0rh | e g | ki | Biko. | pu | Kaiba- | A
Vzorek Odruda o z e 45 °C | mohut- | viny dusik | chovo y AN/VN | dusik | PN/VN
%] frot | kvafeni # bot 100 &isl [mg/100 1100 /
%] 2] [%] most [%] |[mg = éislo | g sui.] [mg) -
] 4 | [j- WK] | | g sub.] g sud.]

1 Danpro 1.6 35,0 270 10,0 627 39,2 153,8 96,1 411 | 257
2 Ararat 1,9 31,1 295 12,3 705 35,9 176,6 89,7 | 385 | 196
3 Dvoran 4,7 40,3 175 12,1 679 35,1~ 1528 | 78,9 38,6 | 199
4 Oriol 2,6 47,6 240 10,0 635 39,7 1543 | 96,4 39,1 244
5 Ofir 5,4 37,9 245 10,7 608 35,6 138,5 80,9 32,0 18,7
6 Carina 1.8 28,8 300 12,1 782 404 133,1 68,8 43,2 223
7 Prelude 3.5 31,9 295 10,2 654 40,0 144,8 88,7 40,2 246
8 Askania 1,2 36,4 360 12,0 854 444 207,6 108,1 53,8 28,0
9 | Columba 2,2 47,3 350 10,4 742 44,6 169,5 101,9 48,2 29,0
10 Karri 11,1 298 205 12,5 668 33,4 129,2 64,6 22,0 11,0
11 Medusa 7,8 M5 330 10,1 731 45,3 170,1 105,3 41,7 | 258
Primér hodnot bez vzorku & 10 79,0 3,3 17,7 38,1 286 11,0 702 40,0 160,1 90,7 41,6 23,8
12 Dvoran 0,7 80,1 49,1 320 11,2 823 46,1 1179 44 | 248
13 Ametyst 0,9 80,3 39,0 245 10,7 756 442 126,3 482 28,2
14 Quantum Plus 3,7 79.4 40,4 310 12,6 728 36,1 103,0 37,7 18,7
15 Heges Hornisse 1,9 80,5 39,2 255 10,6 622 36,7 106,7 35,3 20,8
16 Belfor 1,7 80,0 42,0 250 10,7 696 40,7 1141 45,0 26,3
7 Aramir 2,7 81,4 2,9 295 12 874 427 126,8 47,1 23,0
18 Kristina 1.4 83,6 52,9 340 10,9 804 46,1 140,7 55,3 31,7
19 Hellas 1,6 81,8 43,6 350 12,3 734 373 116,3 438 223
20 | Contra 1,7 81,1 45,6 395 13,6 823 37,9 112,4 48,3 22,2
21 Win, 1.8 81,0 40,5 190 10,8 699 40,5 111,8 42,6 24,7
22 | Gold Field 3,9 81,0 39.2 325 11,2 616 344 107,5 32,2 18,0
23 | Bourgogne 1,7 83,6 39,5 350 12,6 768 38,1 103,7 | 39,0 19,3
24 Wolf-Cosyns 2,2 83,9 44,2 395 10,6 721 42,5 134,3 38,8 229
Primér hodnot vzorka 12—24 78,8 20 81,3 43,0 310 11,6 743 10,2 216,3 117,0 42,9 23.3
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Tabulka 2. Matice korelaénich kceficientu
1 ' 2 | . e 5 6 B ER ‘ 9 l 10 1n 12
§ |
7 - - ‘
1 Extrakt 0,310 0,280 ‘ 0,406* | -0,074 -0,534°% | 0,094 | 0,597** | 0,127 0,383 0,453* 0,644
2 Rozdil moutka — &rot — -0,538** | -0,294 -0,341 0,041 -0,359 -0,400 -0,508° | -0,546** | -0,691°* | -0,604**
3 Stupei prokvagenf o5 = 0,361 0,536** | 0,010 0,457* | 0,399 0,701** | 0,700** | 0,534** | 0,410**
4 RE pii 45 °C - - = 0,324 -0,180 | 0,311 | 0517** | 0,591** | 0711** | 0,486 0,513*
5 Diastaticki mohutnost — = — e 0,249 0,541** | 0,358 0,535** | 0,432°* | 0,65° 0,285
6 Bilkoviny —= — - | - — 0,516* 0,369 0,351 | -0,119 -0,008 -0,479*
7 Rozpustny dusik 8 — = L =, = 0,603** | 0,663°* | 0,453° 0,710** | 0,383
8 Kolbachovo éislo e — 2R e 26 'S = o 0,387 | 0,598°* | 0,770** | 0,857°*
9 Aminodusik e - = 1 = 5 e — 0,885** | 0,586** | 0,341
10 AN/Veikery dusik o e _ = = L R R — - 0,616** | 0,592**
11 Prolinovy dusfk | — — — = —_ — | — — - — 0,879**
12 PN/Veikery dusik | - - -5l il = l Cabo Al e e o =4
| | | 1
= 0,05 ** hodnoty priikazné pro a = 0,01

* hodroty pritkazné pro a

vzorkii zahrani¢nich jeCmenii istych odriid, dva vzorky
komer¢ni (francouzské) a tfi na%e vzorkKy srovnéavaci.
Origindlni je¢meny jsme ziskali od UKZUZ v Brné. Sla-
dovali jsme je na mikrosladovné firmy Seeger v nasem
dstavu. Vzorky 1 aZ 11 jsou ze sklizn& 1972, 12 aZ 24
ze sklizné 1973.

Technologicky postup sladovani

Méaceni — 72 h pri teploté 10°C, st¥idavé 8 h pod vo-
dou, 10 h bez vody s odsdvanim CO,; vidy po 5 min
po dvou hodinéch.

Klitenf — 6 dnfi, prvni 4 dny pt¥i 15°C, paty a 3esty
den teplota sniZena na 14 °C.

Hvozdéni — jednoliskovy zpfisob 24 h s dotahovacimi
teplotami 82°C ve sladu po dobu pé&ti hodin.

Vyrobené slady byly analyticky zpracovany podle Pi-
vovarsko-sladafské analytiky [1], volny aminodusik byl
stanovovan metodou s kyselinou TNBS [2]. Prolinovy
dusik byl stanoven metodikou popsanou v predeslé Casti
tohntn sdéleni.

Vysledky a diskuse

Stuperi domoé&eni kolisal u jednotlivych vzorkii v roz
mezi 45 aZ 49 %. VSechny vzorky s v§jimkou & 3 a 10
velmi dobfe kli¢ily, silné a zdravé vonély, ojedinéie
boCné strelCily. Analytické hodnoty vyrobenych sladii
jsou uvedeny v tabulce 1.
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Obr. 1. Korelace prolinového dusiku s extraktovym roz-
dilem mouéka—3rot

Obsah bilkovin kolisal v rozmezi 10,0 aZ 13,6 %. Této
giroké Skédle odpovidaji extrakty v hodnotdch od 77,0 %
do 81,2 % (nebereme-li v fdvahu vzorek & 10, ktery
témer nekli¢il).

Ve skupin® odrid ro¢niku 1972 se projevuje sniZeni
analytickych hodnot u prokva%eni, aminodusiku, diasta-
tické mohutnosti, RE pfi 45°C, rozpustného dusiku a
prolinovéhe dusiku. RovnéZ rozdil extraktli v moulce a

srotu je v tomto rofniku méné piiznivy. Hodnoty extrak-
tu, Kolbachova ¢isla a poméru prolinovy dusik/veskery
dusik jsou v obou roc¢nicich téméf vyrovnané.

Cely tento soubor analytickych hodnot 24 vzorki
z obou roc¢nikl sklizn& jsme podrobili matematicko-sta-
tistickému vyhodnoceni, v némZ jsme se zaméfili na
vzdjemné vztahy jednotlivych analytickych hodnot. Po-
tetni vysledky jsou shrnuty v matici korelaénich koefi-
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Obr. 2. Koreiace prolinovéhe dusiku
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Obr. 3. Korelace poméru PN/VN s hodnotami extraktu
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Obr. 4. Korelace poméru PN/VN s Kolbachovym é&islem
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cientli, nékteré vysoce priikazné koreladni vztahy hod
not vyjadrujicich prolinovy dusik jsou zndzornény
v obrdzcich 1 az 4.

Z matice Kkorelagnich koeficienti je ziejmé, Ze hod-
noty extraktu negativn& koreluji s bilkovinami, a to
pro « = 0,01, pozitivné s Kolbachovym d¢islem a hod-
notami poméru prolinovy dusik/veskery dusik (déle jen
PN/VN). Hodnoty rozdilu extrakti moutka—3rot jsou
v negativni korelaci pro « = 0,01 s hcdnotami stupn#
prokvadeni, poméru aminodusik/veskery dusik (déle jen
AN/VN], prolinového dusiku a PN/VN. U stupné prokva-
Seni se projevila Gzké zavislost na extraktovém rozdilu,
diastatické mchutnosti, aminodusiku, AN/VN a prolino-
vém dusiku, s hodnotami RE pFi 45°C koreluji kritéria
K&, aminodusiku a AN/VN. Diastatickd mohutnost je
v tzké zdvislosti na stupni prokvaSeai, rozpustném du-
siku a aminodusiku, zatimco bilkoviny, krom#& negativ-
niho vlivu na extrakt nekoreluji s Zadnym analytickym
kritériem, pouze v rozpustném dusiku a PN/VN se pro-
jevuje volnéjsi zdvislost, a to v prvnim pfipadé kladna,
v druhém negativni. Hodnoty rozpustného dusiku jsou
v korelaci pro &« = 0,01 s hodnotami diastatické mohut-
nosti, Kolbachova ¢isla, aminodusiku a prolinového du-
siku, hodnoty Kolbachova ¢isla s rozpustnym dusikem,
RE pfii 45°C, extraktem, AN/VN, prolinovym dusikem a
PN/VN. Aminodusik koreluje s rozpustnym dusikem, dia-
statickou mohutnesti, RE pfi 45°C, stupném prokvaseni,
AN/VN a prolinovym dusikem, hodnoty poméru AN/VN
koreluji s Kolbachovfm ¢&islem, RE pfi 45°C, prokvase-
nim, aminodusikem, prolinovym dusikem a negativné
s rozdilem extraktli moucka—3rot.

Zajimavé vztahy se projevily pfi hodnoceni analytic-
kych kritérii v zévislosti na prolinovém dusiku, resp.
PN/VN. S hodnotami prolinového dusiku dzce koreluji
hednoty extraktového rozdilu (negativné), prokvaseni,
rozpustného dusiku, Kolbachova ¢isla, aminodusiku, AN/
/VN a PN/VN, s hodnotami poméru PN/VN hodnoty
extraktu, rozdilu extrakti moutka—Srot (negativné),
Kolbachovo &islo, AN/VN a prolinovy dusik. UvaZime-li,
Ze sledovany soubor se skldda z 23 rliznych odriid rlizné
provenience a dvou roénikd sklizn&, potom lze pifedpo-
kladat, Ze u jednodu3Sich scuboru, napf. jednoho roéni-
ku, event. jednotné provenience nebo uziiho po€tu odrid
by se zdvislosti jeSté vice upevnily.

Z uvedeného je patrno, Ze hodnoty prolinového dusi-
ku zachycuji ¢innost enzymii cytolytickych, proteolytic-
kych, hodnoty PN/VN i amylolytickych. Z hodnot proli-
nového dusiku bychom mohli ziskat informace o enzy-
mové aktivité sladu, coZ je diileZité pro jeho zpracovani
ve varné & rovnéZ pro moznost pouZiti surogati.

V¢zkumu a sledovéni prolinového dusiku nebylo dosud
vénovano piili§ mnoho praci, zdd se vSak podle uvede-
nych korelaénich vztahii, Ze hodnoty prolinového dusi-
ku maji Gzky vztah ke kvalité sladu, a proto by bylo
vhodné prohloubit znalesti v této ohlasti.

NaSe sdéleni je pfedb&Zné, nebot priace na tomto tdko-
lu nejsou doposud ukonéeny.
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Sledovaly se vztahy mezi obsahem prolinového dusi-
ku a riznymi analytickymi Kkritérii v sérii 24 .sladd
z mikrosladovéni.

Z matematicko-statistického vyhodnoceni analytickych
vysleckli autofi dedukuji, Ze hodnoty obsahu prolinové-
ho dusiku charakterizuji finnost cytolytickych a proteo
lytickych enzym a pokud jde o pomér k veSkerému
dusiku, také amylolytick§ch enzymi. Lze z nich usuzo-
vat na enzymovou aktivite i na kvalitu sladu. Sdéleni je
piedb&Zné.

HeurBuxosa, M. - Tpkan, M.: Ucnoab3oBanue ANH OLEHKH
COJI0O1a METOJA, NPHMEHSEMOro AMs ONpeleseHHs COomepa-
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ABTOpE anaau3upoBaian 24 o6pasua co.101a, BbpalueH-
HOro B MHKPOCOJO/IHJIBHON YCTAHOBKE H H3y4ajH 3aBHCH-
MOCTh MEXAY COJepxaHHeM INPOJHHOBOTO a3oTa B COJ01¢
H ero GepMeHTaTHBHON aKTHBHOCTBIO.

M3 peaynbTaToB MaTeMaTHUECKO-CTATHCTHYECKOH o06pa-
OOTKH NOJYYEHHBIX JaHHBIX MOJHO BBIBECTH 3aKJIOYeHHe,
YTO COJEpiKaHHe MPOJHHOBOrO a30Ta XapaKTEPH3YeT aKTHB-
HOCTh MPOTEOJHTHYECKHX H UHTOJHTHYECKHX (EPMEHTOL.
OTHolleHHe cOlepKaHHsi MPOJIHHOBOTO a30Ta K obuemy
OTpa’kaeT AaKTHBHOCTb aMHJOJHTHYECKHX epmentos. [lo
COAEPKAHHIO TIPOJIHHOBOrO a30Ta MOXKHO MO3TOMY oOlle-
HHBaTh (PEPMEHTATHBHYI0O AKTHBHOCTb €0/I0Ja H €ro Ka-
yecTBa. 3aKMIOYEHHs HYKHO CUHTATh MPeABAPHTEIbHBIMY.
TaK Kak OHH Tpe6GyIOT MpOBepKH.

Nentwichovad, M. - Trkan, M.: Evaluating the Quality of
Malt by Applying the Method Used for the Determination
of Proline in Wort. Kvas. prim. 21, 1975, No. 9, pp. 193
—195.

The authors have analysed 24 samples of malt prepa-
red in a malting micro-plant to study the relation
between the percentage of proline nitrogen in malt and
its enzymic activity.

By applying mathematic and statistic methods to the
results of their analyses the authors derive a conclusion,
that the amount of the proline nitrogen characterizes
the activity of cytolytic and proteolytic enzymes and
that the proline nitrogen to total nitrogen ration reflects
the activity of amylolytic enzymes. Proline nitrogen
permits therefore to evaluate the enzymic activity and,
consequently, the quality of malt. The published results
must be taken as preliminary ones requiring more
detailed study.

Nentwicheva, M. - Trkan, M.: Applikation der Methodik
zur Bestimmung des Prolins in der SiiBwiirze bei der
Malzbeurteilung. Kvas. prim. 21, 1975, No. 9, s.193—195.

Es wurden die Beziehungen zwischen dem Gehalt des
Prolinsticksioffs und verschiedenen analytischen Krite-
rien in einer Serie von 24 Malzproben aus Mikroma!-
zungsversuchen verfolgt.

Aus der mathematisch-statistischen Auswertung der
analytischen Ergebnisse deduzieren die Autoren, daf die
Werte des Prolinstickstoffgehalts die Wirksamkeit der
zytolytischen, proteolytischen und - was das Verhéltnis
zu dem Gesamtstickstoff betrifft = auch der amylolyti-
schen Enzyme charakterisieren. Man kann aus ihnen auf
die Enzymaktivitit und auf die Malzqualitdt schlieRen.
Es handelt sich um eine vorlivfige Mitteilung.



