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Pozadavky na kvalitu sladu se stdle zvySuji a rozsah
analytickjch metod nutnych nejen pro pfedb&Zn§ vybér
sladu pro uritého zdkaznika, ale pfimo zakotveny v po-
7adavcich odbératele, presahuje ramec moZnosii b&iné
provozni laboratofe. Uréita tasova rezerva pro stanoveni
analyzy sladu umoZiuje vyuZit metod s deldim Casovym
rozsahem, pracovné ndro&né&jsich, popfipadé presunuti
téchto analyz do centralnich laboratofi.

Je samoziejmé, Ze zvySené poZadavky na jakost sladu
musi pfejit aZ do zdkladni suroviny a tou je jetmen. Pii
stanoveni kvality jeémene — pfedevSim pfedpokladu pro
v{robu sladu s ur¢itymi kvalitativnimi poZadavky — se
dostavame témdf do kritické situace. K tomu pfispiva:

1. nedostatek rychlych a objektivnich metod,

2. metody, které uréi nejen zdkladni znaky pro sla-
dovnicky je¢men, ale rovnéz jak bude jeCmen reagovat
pehem sladovéni a jaka bude vjsledna jakost sladu.

Tato otazka je velmi diileZitd specidlné pro export,
protoZe vétSina kontraktd se uzavird po sklizni a je nut-
né znat, které kvalitativni poZadavky lze akceptovat.

Rada zahrani¢nich pracovniki Kolbach, Narzifi, Kienin-
ger, Sommer a samoziejmé& i pracovnici naSehg ustavu
se touto otdzkou zabyvali a zabyvaji. Celd Skala rozlic-
nych zkouZek a hleddni ur&itych vztahli matematicko-
statistickymi metodami je zaméfena pfedevsim na kvali-
tativni vztah je¢men—slad—pivo.

Dlouholeté pokusy sledovaly pfedevsim:

1. vliv odridy jeémene,

2. vliv péstebniho mista,

3. vliv agrotechniky,
4. vliv roniku,
5. vliv chemicko-fyzikélniho sloZeni zrna.

Vliv odriidy je bezesporu vysok§. I kdyZ u nds nemusi
sladafe tato otdzka tolik zajimat, protoZe vSechny povo-
lené odriidy maji vysokou sladovnickou hodnotu, presto
je nutné pfi vykupu sledovat, o jakou odriidu jde a po-
kud moZno zachovédvat odriidovou jednotnost. Je nutné
poditat s tim, Ze vyvoj metod na slanoveni odridové
Cistoty postupuje velmi rychle kupfedu a velmi brzy bude
tato metoda jednou z dopliiujicich kvalitativnich zkousek
pro vyvoz sladu. Je vieobecng znédmé, Ze néktefl zdkaz-
nici poZaduji garanci odridy a nelze piedpokladat, Ze
bude moZné dodédvat slad ze smési odriid. Zachovéni jed-
notnosti odriidy a rozdéleni vykupovanych odriid do sil
je pfedeviim vyhodné pro zpracovatele, protoZe i kdyZ
nad povoleny sortiment je v zésadé postaven na stejném
genotypu, nade prace ukazuji, Ze rovnhomérnd rozlustitel-
nost s maximdlni kvalitou se dosahuje jen pfi sladovani
jednotné odridy.

Na rozdilnost a vliv odriidy na jakost bych chtéla upo-
zornit na markantnim pfipadu, tj. pii pé&stovani ozimych
je¢meni, které se v nékterjch statech znaCné rozsitily.
Na zakladé faktu, Ze ozimé je¢meny v nékterych zemich
vytlaéuji jeCmeny jarni, byly u nés zaloZeny zkousky se
ttyfmi progresivnimi odriidami u ozimych jeémend, které
byly zkouZeny v rdmci EBC. Srovndvacimi odriidami byl
Spartan a Kordl. Pfi peflivém pé&stovadni a spravné agro-
technice dosdhly ozimé jeCmeny vlivem delSi vegetatni
doby niZsiho obsahu dusikatych latek. Maximum vynosu
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u ozimych jefment bylo 6,85 a minimum 6,09 tun/ha —
srovnavaci odriidy mély maximum 6,77 a minimum 6,62
tun/ha. V3echna kvalitativni kritéria byla u srovnévacich
odriid vy351 nebo vyrovnand. Nejmarkantnéjsi rozdil byl
v extraktu, ktery se u ozimg¢ch je€menfi pohyboval v me-
zich od 78 do 79 %, u srovnavacich odriid byl 81 %.
Zahranitni autofi pFiznadvaji extrakt u ozimych je€ment
76 %. Odriida je tedy zdkladnim znakem p¥i vybéru jec-
mene a nase spoluprdce pro vybér odriid sladovnického
je¢mene je neodmyslitelna, chceme-li udrZei nase sia-
darstvi na mezinérodni Grovmni.

Rozsahlé pokusy sledujici vliv péstebniho mista, kona-
né v ramci EBC ukazaly, Ze nejen odriida je vdzdna ve
vykonu na uré¢ité klimatické a ptdni podminky, ale Ze
rovndZ i u plastickych odriid vznikaji znacné kvalitativni
zmény, které maji pfedeviim vliv na zpracovani sladu
v pivovaru a na jakost konetného produktu — piva.
Uplatiiuje se vliv stopovych prvki, tvofi se riizné aro-
matické komponenty, ovliviiuje se hlavni kvaSeni a ko-
neénd chutf piva. NaZe pokusy jsou rovnéZ zameéfeny na
zpracovatelnost jetmene a kvalitu sladu z riznych typd
vyrobnich oblasii. Vysledky jsou v souladu se Slechtitel-
skymi podminkami pro péstovani jednotlivych odriid jet-
mene.

Vliv agrotechniky je vZeobecn& zndm a neustdle dis-
kuiovan. Jde predeviim o dusikaté hnojeni a jeho sprav-
nou aplikaci. Nespravnd agrotechnika s volbou pfedplo-
diny miiZe zvratit pfednosti odriidy i péstebniho mista
do negativnich hranic. V této otdzce miiZe pomoci jei
odbornd vyspélost agronomii a spoluprdce sladaFského
primyslu ve formé uzavirdni smluv na vykup jecmene.
Spatnd agrotechnika zvy3uje nejen obsah bilkovin, ale
méni vzajemné vztahy mezi sloZenim Ebilkovin, zvy3Suje
podil polyfenoli a pluch, sniZuje podil piedniho zrna
a tim i obsah extraktu.
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dét, e jde o jeCmen zdravy a s dobrou kli€ivou energii.
V soutasné dobd je klifivost nezajimavd, protoZe jec-
men, ktery postupné vyklici do p&ti dnd, da slad ne-
vyrovnané kvality s vysokou hodnotou extraktového roz-
dilu mouéka—3rot, viskozitou, tvrlosti a se Spatnym po-
mérem vyvinu stielky.

Tabulka 2

kliciva energie
zdkladni hodnota 95 %

s pokiesem o kaZde procento se

Zvysuje sniZuje

exfr. rozq’:’! extrakt
zeukfent RE pii' 45 °C
tvrdost Kolbachovo cislo
viskozita diastaticka mobutnost
konecény stuperi prokvaseni
Tabulka 3
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Tabulka 4

pcdff pod sitem 2,5 mm
zokladns hodrota 80 %

s nardstem o kaZdych § % se

Vliv ro¢niku je jednim z nejvyznaénéjSich faktord. Rog-
nik nelze ovlivnit a jeho variabilita miiZe jak pozitivng,
tak i negativné pilisobit na jakost jeCmene. 1 kdvZ vliv
rotniku se uplatni vysokym procentnim podilem, pFesto
pii spravné volb& osevniho pldanu a dodrZeni vSech pa-
rametri pro péstovani a sklizeii jarniho jefmene je moZ-
né na naSem pidné i klimaticky diferencovaném iizemi
sklidit je¢men, ktery miiZe pokry§t hlavni &ast potfeby
pro vyrobu exportniho sladu.

N&zory na analytické hodnoty je€mene se velice rizni,
avsak vZdy je velmi t8Zké stanovit jakost sladu na za-
kladé béZného rozboru jefmene. Chceme-li z hodnoceni
zékladnich hodnot jeémene usuzovat na jakost sladu,
popiipadé technologické dpravy, musime piedev3im vé&-

zvy&fuje sm'é’ujs
“extrakt + 0,6 % extr. vmz}dff-(?,# %o
Kolbachovo cisle +1 zZeukrent
tvrdo st
viskozita

Z tabulky 1 vidime, Ze klifiva energie je zdkladnim
znakem pro urceni kvality vyrdbéného sladu. V3echny
sledované kvalitativni ukazaiele jsou vdzany na procen-
to klitivé energie. JestliZe je podstatny rozdil mezi kli-
¢ivou energii a klicivosti, mfZe technologicky postup
upravit jakost sladu, a to zavedenim progresivniho ma-
teni a prodlouZeného vedeni hromad. OvSem i v tomto
upraveném postupu ziskdvame slad, ktery nevyhovuje
kvalitativnimu poZadaviku na homogenitu.

Hl-hmotnost jeémene byla jako kritérium jakosti vy-
pusténa z normy. Pfesto vime, Ze hl-vdha, i kdyZ je ovliv-
néna predevdim obsahem vody, neni zanedbatelnda a ma
vztah k exiraktu. Dlouhodobé zkoudky ukéazaly, Ze pfi-
riistek 2 kg hmotnosti v rozmezi 63—72 kg zvySuje ex-
trakt 0 0,5% a to tedy znamend, Ze se zvySujici se hl-



KVASNY PRUMYSL
rod. 28/1982 — ¢&islo 6

Vijznam vlastnosti zpracovdvaného jedmene
v technologii a kvalité sladu

123

-hmotnosti stoupd extrakt. Kromé& toho zlep3uje se stu-
pefi prokvaseni a klesd tvrdost.

Stanoveni hl-hmotnosti je velice jednoduché a rychlé
a vyuZiti faktu, ¥e stoupajici hl-hmotnost lze vztdhnout
k extraktu, vedlo k my$lence pfevést tento vztah na pfed-
povéd pravdspodobného extraktu. Zpracovali jsme ma-
tematickym hodnocenim 350 jefmentt v rozsahu 10 odrid
a 5 roénikfi, aby byl vylouden vliv klimatickych podmi-
nek. Dédle jsme do hodnoceni vzali jen je€meny s obsa-
hem bilkovin do 11,5 %, aby vys%i obsah bilkovin ne-
zkreslil hodnotu extraktu.

1 kdyZ lze fici, #e se stoupajici hl-hmotnosti je ten-
dence nérfiistu extraktu, matematicko-statistické hodno-
ceni nepotvrdilo priikaznou zévislost téchto dvou veli-
gin.

ProtoZe hodnoceni bylo provddéno u Eistych odriad vy-
branych je¢mend, kde hl-hmotnost se pohybovala v roz-
mezi poZadavku 63—72 kg a kvalita jetmene témeér za.
rutovala nad 80 % extraktu, jsou vysledky ponékud
zkreslené. Chceme vztah hl-hmotnost — extrakt jesté
jednou ov&rit u provoznich vzorki, protoZe v provozu
jsou zastoupeny jemeny v celé Skédle rozdilné kvality.

Hmotnost 1000 zrn v souvislosti s obsahem bilkovin a
znalosti konstanty pro odriidu uréuje mnoZstvi pfedpo-
klddaného extraktu. U nagich odrfid jsme pro vypotet
museli diferencovat poZadavek na hodnotu absolutni
hmotnosti pro jednotlivé odriidy. S vy3Si absolutni hmot-
nosti se zvySuje extrakt, klesd extraktovy rozdil moué-
ka—3rot a tvrdost.

Sladovnicky jeémen mé mit 80 % zrn nad sitem 2,5 mm.
Se zvy3ujicim se podilem o kaZd§ch 5 0y stoupd extrakt
asi o 0,6 %, klesd extraktovy rozdil mougka—3rot, sni-
7uje se tvrdost, viskozita a zvySuje se Kolbachovo ¢islo.
S tim souviseji rozsahlé prace, které se zabyvaly sledo-
vanim velikosti zrn ve vztahu k obsahu bilkovin. Uka-
zalo se, e pfi vy38im obsahu bilkovin a vysokém podilu
zrn nad sitem 2,8 mm extrakt neklesal a nezvy3oval se
extraktovy rozdil moutka—S3rot.

Predni podil Pg’dsiinn;d % bf }ka‘fil_l U extraktu
77,5 L4 40,1 122 79,4
68.3 27,8 10,8 79.4

Mezi procentem pfedniho podilu a procentem bilkovin
je tedy pfimy vztah a znamena to, Ze €im je vy3s5i obsah
bilkovin, tim musi byt vy381 procento pfednfho podilu,
specidln® podflu pad sitem 2,8 mm, aby bylo dosaZeno
dobrého extraktu. ZvySovénim podilu nad sitem 2,8 mm
se kladn® upravuje vét§ina kvalitativnich znakd — ex-
trakt, extraktovy rozdil mouéka—3rot, tvrdost, viskozita,
RE 45°C a Kolbachovo &islo. Se zvySujicim procentem
se rovnéZ upravuje homogenita sladu — zrna snadno
pfijimaji vodu a rychle a stejnom@rng se rozlugfuji.

Obsah bilkovin v jetmenu je dlouhou dobu velmi dd-
kladn® sledovan a jeho vlivy na kvalitu jsou vSeobecng
znamy. Jejich obsah souvisi prakticky se vSemi sledova-
nymi znaky a je-li rofnikov8 zvySend hladina obsahu
bilkovin, tfm vice se musi db4t na vyb&r jeCmena s vy3-
§im podilem pFfedniho zrna, s vy33i absolutni hmotnosti a
s vy38im obsahem Skrobu. Otdzka obsahu bilkovin byla
v souvislosti s agrotechnikou a kvalitou sladu diikladng
zpracovdna na brn&nském pracoviSti a vysledky byly
podkladem pro prosazeni obsahu bilkovin do normy ja-
kosti sladovnického jetmene. Procentni obsah bilkovin
se pln# uplatiiuje v dopadu na kvalitu sladu a kromé

diastatické mohutnosti a RE pfi 45°C zhor3uje v3echny
kvalitativni ukazatele, N&kterd kritéria jsou v pfimé za-
vislosti na obsahu bilkovin. Extrakt klesé p¥i zv§3eni bil-
kovin o 1% o 0,8 a u extraktového rozdilu moutka—3&rot
je zvySeni hodnoty zdiirazn&no néariistem rozdilu s kaz- -
dym procentem navic. Toto Biselné hodnoceni je v3ak
jen informativni, protoZe jak jiZ bylo feteno, stejny obsah
bilkovin ve spojitosti s ostatnimi kvalitativnimi znaky
se maZe rizné uplatnit v kvalité sladu. Obsah bilkovin
zvySeny nad 11,5% vSak nutnd vyZaduje dpravu tech-
nologického postupu, a to predevSim zpracovanim pri
vy$sim obsahu vody, klifenim pri niZ3f teploté a pro-
dlouZeném vedeni. Zpracovani takového je€mene je na-
roéngjsi, pracnéjsi a vyZaduje vyS3i provozni naklady.

Tabulka 5

podil nad sitem 2,8 mm
zakladni hoanota 20 %

s narustem o kazdych 10 % se

zvySuje sniZuje
extrakt + 05 % extr. rozdil - 0,3 %
RE piT 45°C tvrdost
Kolbachovo cislo +1 viskozita
Tabulka &

bilkoviny

zakladni hodneta 10 %

s naréstem o 1% se

zvysuje sniZuje ¢

extr. rozdil +G3-15 %
zcukreni

tvrdost

viskozita

RE pri 45 °C,
digstaticka mohutnost

extrakt-08 %
Kolbacheve &islo -2

Tabulka 7

Skrob
zoklodni hodnota 639

s nargstem o 1% se

zvySuje |

extrokt +05 %

snifudre

extr rozdil -03%
zeukiens
tvrdost

viskozita

Obsah $krobu je zavisl§ nejen na obsahu bilkovin,
aviak jeho mnoZstvi je siln& ovlivnéno délkou slunet-
niho svitu. Proto je tFfeba alespoii rdmcové stanovit
u ‘ka¥dé vétdi partie jetmene mnoZstvi Skrobu, protoZe
jeho obsah je nejen pfedpokladem pro obsah extraktu,
alé podmiiiuje i stejnom&rné rozludténi v celém zrnu.
Prakticky lze Fici, &m vy33 obsah bilkovin, tim vice je
nutné vdnovat ve vyb&ru jeSmene pozornost vySSimu
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obsahu 3krobu. Skrobové latky jsou piedeviim nositelem
extraktu a jejich obsah pro dosaZeni dobrého extraktu
nesmi klesnout pod 63 %. Zadna zmé&na v technologii ne-
miiZe zvysit procento extraktu, je-li nedostatek Skrobu.
Jeho obsah podmiiiuje rychlost a stejnomérnost pFijmu
vody a postupujici rozlusténi.

PTi hodnocen! jetmene pro kvalitu vyrdb&ného sladu
nelze vychazet z jednoho kvalitativniho Kritéria. Vza-
jemnd zavislost obsahu latek a jejich vztah ke kvalité
milZe byt v pfipadé zhorSeni jédnoho kritéria jakosti eli-
minovdn druhym znakem jakosii. Je to sice jiZ jakysi
ustupek od poZadované kvality, ale ro¢nikové vlivy jsou
mnohdy tak vysoké, Ze je nutné hledat takové sloZeni,
které by vyvaZilo nékteré nedostatky v kvalitativnim
ukazateli.

Je zcela jasné, Ze nelze viechny ukazatele jakosti zjis-
tovat prfi vykupu. Pfehled o pfedb&Zné kvalit® jeémene
musi znédt kaZdy sladaf jiZ pred sklizni. Spolupréce
s péstiteli musi byt prakticky celoro€ni a sladafdti pra-
covnici musi vyZadovat splnéni vSech smluvnich pod-
minek. PoZadavky na kvalitu sladu stoupaji a surovin@
musi byt vénovdna zvySend pozornost. PFijimany je€émen
musi byt diferencovan tak, aby z ucelenych partii mohla
byt provedena detailn&j$i analyza, popfipadé mikrosla-
dovaci zkousky, aby se zjistilo, kterd partie bude vyho-
vovat pro vyrobu sladu Spitkové jakosti. Takovy postup
milZe zajistit splnéni poZadavkid zahrani€énich odbgra-
teld.

Dolezalova, A.: V§znam vlastnosti zpracovivaného jei-
mene v technologii a kvalité sladu. Kvas. prim., 28, 1982,
€. B, s. 121124,

PoZadavky na zvySend kritéria jakosti u sladu pfeché.
zejl i na kvalitativni poZadavky jefmene. Hledaji se
rychlé a objektivni metody pro uréeni jeho kvality. Za-
téZujicim prvkem pro vybér metod je rychlost, protoZe
beéhem vykupu nelze volit Sasové ndroéné metody.

Prvnim pfedpokladem pro vybér kvalitniho sladov-
nického jefmene je odriida, lokalita a agrotechnika. Ne-
lze Tici, Ze v3echny tyto podminky zaruéuji dobrou ja-
kost, ale jsou voditkem p¥i vyb&ru sladovmickfch jet-
menii.

V tabulce, kterd zachycuje analytickd kritéria jetme-
ne, je uvedeno, jak se dany znak jakosti podili na kva-
lité sladu. Je hodnocen vliv kli€ivé energie, hl-hmotnosti,
absolutni hmolnosti 1000 zrn, podil nad sitem 25 a
2,8 mm, obsah bilkovin a $krobu. Z tabulky je zfejms,
Ze ze sledovanych kritérii se v hlavni mif¥e uplatiiuje
kli¢ivd energie a bilkoviny. ObZ tato kritéria ovliviiuji
prakticky vSechny sledované kvalitativni ukazatele sladu.

Honexanosa, A.: 3naueHHe cBOACTB nepepaGoTHIBAEMOro
SYMEHs N7 TEXHOJOrHW M KadvecTBa codofa. Keac. mpym.,
28, 1982, N0 6, crp. 121—124.

TpeGosanus K NOBHIIEHHH KPHTEPHEB KAYECTBAa COJ01A
PacOpOCTPAHAIOTCH M Ha KOJHYECTBEHHHle TpefoBaHHA
£ siumenn. HMulytes 6ricTponpoBoasminecy o OGBEKTHBHEIE
MeTOK IJ1A YCTAHOBJIGHHS €ro KadecTBa. 3aTPyMHSIOIIHM
37eMeHTOM BbI6Opa METOROB A6JAeTCs CKOPOCTb, TaK Kak
B TeUeHHEe NPOBeIeHHs BAKYNOK HeJb3s H3GHPATH MeTOMH,
TpeboBaTebHEE K BPEMEHH.

ITeppoft mMpeaNOCHIIKON AJIs BEIGOPA HOGPOKAYECTBEHHOTO
SYMEHS 175 TPOM3BONCTBA COJOAA ABJHETCS COPT, MECTO
BEIDANIMBAHNA M arpoTexHnka. Heawag ckazate. uto BCe

HAa3BaHHHE VCIORHS TAPAHTHDVIOT BHCOKOE KadueCTBO,

ONHAKO OHH CJAYKaT HanpapJfiolleil Npu BuOOpe suMeHei
AJST CONONOpalleHHs,

B rafaune, usoGpaxalollefi aHaIMTHYECKHE KPHTEPHH
AuYMeHs, TPHBOLMTCS, KaK [AHHEI 3HARK BJAMAET HA Ka-
gecTBo codofa. OueHHBaeTCy BJHAHHE IJHEPrHH BCXOMKECTH,
ra1- Beca, aobcoawornoro seca 1000 sepen, wack Hazg
cutoM 2,5—2.8 MM, cofepxande GeJKOBHIX BellecTs H Kpax-
mamd. Ilo Tabpune BHIHO, 9TO M3 HCCAEAYeMBIX KpHTe-
pHes B [JaBHOH CTenNeHH HaXoIAT MeCTO 3Hepras BCXO-
eery u Genxu, Oba 3TH KPHTePHH OKa3LIBAIOT BJAHAHHE
OPAaKTHYECKH HA BCe HCCAelyeMble KadecTBeHHBIE IOKa3a-
TeaH coJ0a.

DoleZalovad, A.: A Significance of Bariey Properties in
Technology and Malt Quality. Kvas. prim. 28, 1982, No.
6, p. 121—124,

Increasing demands on criteria of malt quality recall
also demands on a higher quality of barley. Quick and
objective checks for the estimation of barley quality are
searched. One of the chief factors influencing the choice
of the method is a time of the determination since
during a purchasing no time-delay can occur. The main
parameters affecting the quality of brewing barley are
its variety, origin and a technique of its culture. Need-
less to say, all these parameters cannot be a sufficient
gurarantee of a good gquality but are very important in a
choice of brewing barleys. The table shows analytic
criteria of barley including the relations between
individual parameters and barley quality. Effects of
germinative energy, hectolitre weight, thousand-corn
weight, sieve fraction of grains greater than 2,5 and 2.8
mm, protein and starch contents are evaluated. From
the table it can be seen that between the main para-
meters belong germinative energy and protein content.
Both these checks affect almost all gualitative indicators
of malt.

DoleZalova, A.: Die Bedeutung der Eigenschaften der
verarheiteten Gerste in der Technologie und Qualitét des
Malzes. Kvas. priim. 28, 1982, No. 6, 5. 121—124.

Die erhthten Anforderungen an die Kriterien der Malz-
qualitdt haben &hnliche Tendenzen auf dem Gebiet der
Anforderungen an die Gerstenqualitdt herbeigefiihrt. Es
werden schnelle und objektive Methoden zur Bestimmung
der Gerstenqualitdt gesucht. Bei der Auswahl dieser
Methoden spielt die Geschwindigkeit die wichtigste Rol-
le, denn wihrend des Gersteneinkaufs kommt die Appli-
kation zeitraubender Methoden nicht in Betracht.

Die erste Voraussetzung fir die Auswahl von Quali-
tidts-Braugersten stellt die Gerstensorte, die Lokalitdt und
die Agrotechnik dar. Obzwar diese Bedingungen nicht
eine definitive Garanz der hervorragenden Gerstenquali-
tdt bieten, kfnnen sie dennoch als Richtlinie bei der
Gerstenauswahl angewendet werden.

In einer Tabelle der analytischen Kriterien der Gerste
wird angefiihrt, wie sich die einzelnen Qualitdtsmerk-
male der Gerste an der Endqualitidt des Malzes beteiligen.
Es wird der Einfluf der folgenden Gerstenkriterien be-
wertet: Keimungsenergie, Hektoliter-Gewicht, Tausend-
korngewicht, Sortierung [Anteil iiber dem Sieb 2,5 und
2,8 mm], Eiweil- und Stirkegehalt. Aus der Tabzlle
ist ersichtlich, da® von allen verfolgten Gerstenkriterien
im breitesten AusmaB die Keimungsenergie und der
Eiwsifbgehalt zur Geltung kommt. Diese beiden Gersten-
kriterien beeinflussen praktisch alle Qualitdtsparameter
des Malzes.




