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2. Experimentélni prace

Z vysledkd nasich dFivéjSich praci bylo zjiSt&no, Ze
kritérium fermentability je ovlivn&no mnoha faktory, a
to jak péstebnimi, tak technologickymi.

Z technologickych faktord byl sledovdn vliv zpiisobu
maceni, kliteni i hvozd&ni. Vychézeli jsme z literarnich
poznatki a praci riiznych autord. Pro zvySeni koneéného
stupné prokva3eni je doporuovan vyssi stupeii -domo-
Ceni a studené vedeni (Sommer [29], Gromus [42])
NaSe mikrosladovaci pokusy tyto zKuZenosti potvrdily a
prokazaly, Ze vy35f stupeli domodeni a vzdu3ny zpilisoh
méa&eni maji kladn§ vliv. Na zdklad® zkuenosti v pro-
voznich podminkédch lze doporuéit takovy postup mécent,
aby bylo dosaZeno po prvni kratké namédéce (asi 2 aZ
3 h) vldhy do 30 %, b8hem vzdu$né pPestivky dodavat
dostatek kysliku a odsdvat CO,. Pfed dalsi nama&kou by

pak nutné dodat aZ b&hem kliteni, opdt po obeschnuti
hromady. Teploty pfi klieni se osvd@ily spiSe niZsi,
s klesajici tendenci ke konci klieni. Teplotu i délku ve-
deni je nutné zvolit podle kvality zpracovdvaného jec-
mene, a to tak, aby byl vyroben dobfe roziudtény slad.

Technologie hvozdéni reguluje €innost enzymi, které
Stépi vysokomulekuldrni latky na latky s niZsi moleku-
lovou hmotnosti, které slouZi jako dileZité slozky sub-
stratu pro kvasnice., Na mnoZstvi a vzdjemném poméru
téchto latek zavisi krom# jiného i hodnota stupné pro-
kvaseni a také fermentabilita. Narziff [19] svymi pokusy
prokdzal, Ze napf. rozmezi dotahovacich teplot od 65 do
95°C zplisobi. pokles hodnot koneéného stupn& prokva-
Seni aZ o 6,7 %. Z naSich pokusii rovndZ vyplynul ne-
gativni vliv vy33ich teplot pfi dotahovdni a u méné roz-
lusténych sladi kladny vliv prodlouZeni faze pfi 60 °C.

mél bft jefmen obeschly a pfi vymofeni by se vldha V tomto sdéleni bychom se cht&li podrobné zaméfit na
méla pohybovat kolem 45 %. Dal3i potFebnou vlahu je  pé&stebni faktory, které jsou z Gasti neovlivnitelng, z &as-
Tabulka 1. Odridy péstované po obilniné
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FAVORIT , . . | | -= |
HoraZdovice 81,6 2,6 11,7 | 443 | &3 81,1 1 | +0,01 815 287 44 4 40,9 | 202,5 | 0,72
Vérovany 81,9 | 34 | 124 | 416 | 83 | 801 3 |+047 77,1 | 340 | 391 | 434 | 1930 | 0,68
Nechanice 82,4 2,8 11,2 | 45,4 81 81,1 3 +0,56 79,5 | 310 | 44,3 | 433 | 162,1 | 0,72
Kr. Udols 814 | 28 | 107 | 41,2 | 71 | 804 1 40,10/ 82,3 | 288 | 420 | 433 | 1735 | 0,63
SPARTAN | | ! |
HoraZdovice 82,2 2,8 11,1 478 a5 814 | 1 +U,27j 82,3 301 46,0 | 48,2 | 209,85 | 0,73
Vérovany 818 | 43 | 131 | 409 | 85 | 788 3 |+055 750 | 376 | 40,0 | 49,7 | 211,7 | 063
Nechanice 82,8 27 10,8 ‘ 47,1 g1 80,1 | 3 +0,87| 78,3 | 333 47,2 448 | 164,5 | 0,65
Kr. Odoli | 82,3 25 | 948 452 65 | 80,1 1 +0,12¢ 815 | 271 442 45,1 | 151,3 | 0,63
DIABAS ' ‘ |
HoraZdovice 81,4 24 | 11,3 | 45,0 83 811 | 1 —0,01/ 82,8 274 | 51,7 | 50,9 | 21286 | 0,72
Vérovany 82,8 2,8 11,3 | 434 78 80,6 4 +1,05 75,7 | 333 | 41,7 | 45,2 | 200,2 | 0,69
Nechanice 83,8 1,0 9y | 589 | 80 82,4 3 +[].58i 80,4 | 270 56,3 42,86 | 180,6 | 0,79
Kr. OUdoli 82,5 31 9,7 | 45,7 I 71 81,5 1 +0,07| 81,2 | 291 46,1 | 50,6 184,4I 0,69
KORAL | i
HoraZdovice 815 | 13 | 1.7 493 | 92 83,4 1 | +0,03 835 250 54,7 | 47,2 | 2359 | 0,79
Vérovany 82,1 24 | 127 425 86 80,8 4 | +097 76,3 | 354 42,5 | 46,7 | 217,2 | 0,67
Nechanice 822 | 13 | 110 | 457 | 82 | 828 | 3 |+0,63 80,2 | 318 | 491 | 413 | 1701 | 066
Kr. Udoli 82,3 24 | 986 455 | 70 83,0 4 +1,32| 82,1 280 | 47,0 | 47,8 | 182,3 | 0,65
SAFIR | |
HoraZdovice | 826 | 1,3 | 104 508 85 | 841 1 0 83,8 | 280 | 53,3 | 486 | 2233 | 0,82
VEérovany 82,4 3,8 | 12,3 | 42.2 83 BEY 1 2 +0,14| 79,5 358 41,7 | 51,8 | 2121 | 0,66
Nechanice | 834 | 28 | 107 | 471 81 | 819 | 2 |+015 794 | 309 46,9 | 44,5 | 159,7 | 0,74
Kr. Odoli 829 2,8 91 | 47,0 68 83,5 1 —0,15| 83,5 305 45,7 | 51,7 | 176,3 | 0,64
| | |
n3l. CE 15/70 ; - |
HoraZdovice 812 | 24 | 115 | 435 | 81 | 831 1 |—007 825 | 253 | 457 | 381 | 2038/ 0,74
Vérovany 80,5 2,8 12,7 | 383 | 80 | 820 i +0,19| 80,3 346 | 39,6 39,4 | 1846 | 0,64
Nechanice 82,9 2,2 101 | 4786 | 77 84,3 1 +0,16| 81,7 | 2582 | 453 | 354 | 157,1| 0,72
Kr. Udoli 81,7 1,4 90 | 421 | 61 i 84,4 E —0,38| 85,1 | 283 | 414 | 33,1 | 154,8 | 0,65
! |

VEechny edridy zcukFily do 10 min.
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Tabulka 2. Odridy péstované po okopaniné
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FAVORIT i
HoraZdovice 81,5 24 | 11,1 | 450 80 82,2 1 +0,18| 82,0 | 266 | 450 | 40,0 | 197,2| 0,70
VEérovany | 835 35 | 10,7 | 458 78 81,7 2 +0,05| 77,9 | 338 | 41,4 | 417 | 183,8| 0,68
Nechanice 82,6 2,0 10,3 | 476 78 81,7 4 +0,97| 80,9 298 46,1 | 39,5  181,8| 0,70
Kr. Udoli 81,4 33 | 10,9 | 403 71 82,4 1 +0,30, 80,1 | 300 | 46,3 | 49,3 | 1785| 0,62
SPARTAN |
HoraZdovice | 81,9 2,7 | 10,6 | 457 78 81,4 3 +0,42| 80,5 | 291 | 426 | 45,0 | 189,8 | 0,70
Vérovany 82,6 3,3 11,0 | 43,3 76 80,1 2 +0,30| 77,6 | 351 | 404 | 487 | 179,5| 0,67
Nechanice 81,4 29 | 11,1 | 467 a3 79,5 4 +1,43| 78,7 | 386 | 47,3 | 46,3 | 189,3| 0,73
Kr. Udoli 80,9 2,8 9,7 | 48,0 71 82,2 1 +0,30| 80,0 | 297 | 50,7 | 54,8 | 178,4| 0,63
DIABAS |
HoraZdovice 81,9 1,5 | 10,6 | 457 79 821 3 +0,49| 80,8 | 292 | 50,5 | 47,5 | 203,7 | 0,67
Vérovany 834 | 16 | 97 47,5 74 82,1 2 +0,09 794 | 291 | 442 | 441 | 1853 | 0,69
Nechanice 83,6 17 | 851 55 79 836 | 1 +0,29| 822 | 275 | 557 | 439 | 197,1| 0,79
Kr. Udoli 81,8 2,1 94 | 46,4 70 835 | W +0,17| 815 281 | 53,9 | 49,1 | 188,9| 0,65
KORAL | : | = L |
HoraZdovice 823 | 25 | 11,3 | 459 | 85 | 838 1 | +030 80,9 | 293 | 47,9 | 423 | 2161 0,72
Vérovany | 83,1 27 | 10,9 | 47,6 83 | 82,8 2 —0,01| 78,4 | 325 | 446 | 48,6 [ 1957 | 0,68
Nechanice 82,8 25 | 10,6 | 50,2 85 | 836 | 3 +0,44| 814 | 337 | 516 | 42,8 | 206,4| 0,70
Kr. Udoli | 821 21 ‘ 90 | 4586 72 | 84,5 4 +1,92 81,6 | 273 | 54,3 | 49,7 | 193,5| 0,64
SAFIR - | | ! |
HoraZdovice ‘ 82,2 27 | 105 | 454 @ 76 | 83,0 3 +0,52| 805 | 286 | 420 | 42,6 | 188,1| 0,72
Vérovany 831 | 30 | 103 | 478 83 83,1 1 ‘—0,33 79,1 | 325 | 433 | 518 | 198,7 0,69
Nechanice 82,1 ‘ 2,8 94 444 @ 67 | 842 | 1 |—012| 832 | 300 | 523 | 51,2 | 178,0| 0,65
Kr. Udoli | 80,9 2,8 9,8 | 33,8 | 62 84,7 | 1 +0,17| 83,4 | 294 | 430 | 41,1 | 1546 | 0,65
| | ! ! |
nil. CE 15/70 . ' | | ! 5 : = |
HoraZdovice 80,8 | 17 | 5| 423 | 78 83,0 1 |+030 819 268 | 441 | 396 | 1944 0,72
VErovany 825 | 26 | 10,7 | 424 73 83,1 1 | +0,23] 80,4 | 336 | 39,8 | 40,2 | 173,8| 0,67
Nechanice 826 | 20 | 10,5 | 46,2 78 844 | 3 | +062| 826 | 307 | 485 | 355 | 190,2| 0,79
Kr. Udoli ‘ 89,9 ‘ 2,8 ‘ 9,8 | 39,8 ‘ 62 84,7 ‘ 1 |+0,17 83,4 ‘ 204 | 480 | 41,1 | 1546 | 0,65
Viechny odridy zcukfily do 10 min.
ti v8ak v moci Slechtiteld nebo pastiteli. Hlub3i znalosti  Tabulka 3
uvedené problematiky lze dosdhnout toho, aby zaintere-
sovani pracovnici naseho oboru, popfipadé i jednotlivich Odriid Fermentabilita
sladoven piisobili na prvovyrobu v tom smyslu, aby vy- EHes = 2 3 4 Pofadi
robend surovina — jefmen — vyhovovala co nejvice pa- -
rametrim poZadovanym od sladovnického je¢mene. Zetir Tkt vo 1krat 3 1
V experimentdlni ¢isti nasi préce jsme sledovali vliv Safir 5 2krat 1 L 2
odriidy, pfedplodiny, péstebniho mista a klimatickych Koral 2 1 2 3krat 6
podminek na hodnoty fermentability. Diabas 4 1 2 1 3—4
Bylo sledovdno 6 odriid — Favorit, Spartan, Diabas, ?,233?? 2 i g ]1’ 3 _5_ 4
Koral, Safir a novoslechténi CE 15/70 (nyni rajonovano
pod nazvem Zefir) u roéniku sklizn& 1979 ve 4 pés-

tebnich mistech, a to po dvou pfedplodindch. Dvé
péstebni mista byla z oblasti bramborafské — Horaido-
vice a Krasné Udoli, dvé z oblasti Fepafské — Vérovany
a Nechanice. Pfedplodinami byly okopaniny a obiloviny.
Analytické hodnoty sladii vyrobenjch na mikrosladovng
ze viech sledovanych vzorkil jsou sefazeny do iabulky 1
a 2.

Z uvedenych tabulek lze vyvodit tyto zavery®

Podle hodnot fermentability je moZno hodnotit v po-
kusech po obiloving ve vSech péstebnich mistech nejlé-
pe nil. CE 15/70 — Zefir, ddle pak Safir, Spartan, Favo-
rit, Diabas, Koral.

V pokusech po okopaning byla nejlep3i odrida Safir

a Zefir. Sefadime-li viech 6 odriid bez ohledu na pésteb-
ni misto a pFedplodinu pouze podle dosaZené hodnoty
fermentability, dostaneme pofadi uvedené v tabulce 3:

Z tohoto hodnoceni podle zafazeni do 4 skupin fer-
mentability vyplyva zcela jasn& nejlepSi postaveni Zefiru
a Safiru. Nejhor3i zatazeni dosdhla odriida Kordl. Stej-
né umisténi hodnocenych odrid bylo jak po obiloving,
tak po oKopaning. Ve sledovaném rofniku sklizng oko-
panin vyrazn& jako pfedplodina neovlivnila hodnoty fer-
mentability, projevil se hlavng vliv odriidy a péstebniho
mista.

7 dfiv&jSich pokusfl, pfi nichZ byla sledovédna zdvislost
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Tabulka 4. Vjsledné hodnoty F-kritérii (F emp.] a jejich vyznamnosti
G ; Rozdil Koneény Tvrdost
Prgg;;;né Extraktovy | Kolbachovo RD;ﬁ:?énY v prokva- stupeii sladu
stielk rozdil tislo mg/100 ml Seni od prokvaseni [ Miirbi-
y & standardu | mladiny % | metr)
. S ; :
A-odrida 6,39** 371 16,03+ | 11,42%* 6,36** 10,74** 5,00**
B-predplodina 0,17 0,05 4,40 11,20 2,01 0,31 0,25
C-lokalita 67,60** 5,43** 31,56** 102,35** 8,34 51,72% | 4011**
AXB 2,05 0,88 1,00 i 0,11 1,38 0,78 | 042
AXC 4,28** 0,45 1,78 1,74 4.88*%* 1,48 1,74
BXC 11,62** 0,62 | 11,83** 7,73%* 8,86 11,30** 3,76*
- @-amino- Koneény
RE pri P]}gg[? dusik E‘f:fém Bilkoviny stuperi Fermenta-
45°C me M g mg/100 g 0 i v sud. % prokvasenf | bilita
| SHS | sug. 0 sladiny %
L3 2 | :
A-odriida 16,48 oo o b W I T 14,16** 16,70** 62,87*" 4,03*
B-predplodina 6,78% ‘ 0,24 ; 0,03 0,49 49,17** 85 72%" 0,39
C-lokalita 39,02** 15,05** | 44.46*° 29,93** 129,39* 24,65** 10,54**
AXB 0,44 |1y | 019 3.19* 1,47 2,01 1,23
AXC 1,29 1,87 | 1,23 2,99* 6,08** 3,30* 2.7F"
BXC 15,99~ ‘ 584550 | 2461 18,20** 40,28 632" 5,76%*
| I

* = v¥znamné pri P = 0,05, ** = vyznamné [fi P = 0,01

Tabulka 5. Casové udaje o sklizni a klifivosti

P#stebnf : il o - 3

r:Ist S Odriada Lol e .E -
e = = ==
N 1753 = =
Vérovany |Spartan 5. 8. 4. 8. 4. 8. 93,0
| Koral 68 | 4.8 4.8 940
| Opal 7.8, | daplod Bl 924
| Spartan | B.8. | 4.8.|13.8.| 99,0
Koral | 6.8. | 48.|13.8.| 980
Opél 7.8. | 4.8 |13.8.| 69,8
‘ Spartan 6. 8. |"11.8.1 11, B.| S840
Korél 6.8. | 11.8.| 11.8.| 98,0
i Opal 7.8. | 11.8.| 11.8.| 96,4
| Spartan 68 |11.8.|18.8.| 99,6
| Koral 68 |11.8 15.8.| 99,6
Opal 7.8. | 11.8.| 18.8.| 99,6
Chrlice Spartan 7.8. | 1.8.| 1.8.| 924
Koral | 7.8 1.8.] g (taa4
Opal | 8. | 1:8 1 1 8| 908
Spartan 7.8. i.8.] 8.8.| 864
Koral | 7.8. | 1.8.| 8.8.| 99,0
Opal | 7.8. | 1.8.| 8.8.| 956
Spartan | 7.8. | 8.8.| 8.8.| 99,2
Koral | 7.8. | 8.8.| 8.8} 990
Opal 7.8. | 8.8 | 8.8 984
Spartan | L8 8.8.| 14.8.| 97,4
Koral | 7.8. | 8.8.|14.8.| 989
Opal [ 7.8. | 8.8 | 14.8.| 994

| |

hodnot fermentability na predploding, vychazely nejed-
notné zavéry v zavislosti na jednotlivich ro€micich a
péstebnich mistech. Proto jsme soubor ziskanych vysled-
kil zpracovali matematicko-statistickymi metodami a po-
dle F-kritéria vyhodnotili vliv odridy, pfedplodiny a lo-
kality na hodnoty analytickych kritérii.

V tabulce 4 jsou uvedeny vysledné hodnoty téchto kri-
térii a jejich vyznamnosti. Z uvedené tabulky wvyplyva,
Ze neni moZné jednoznacné urdit faktory, které by mohly
fermentabilitu jakkoliv ovlivnit. Plisobi zde Tada vlivi, a

to jak odridy, tak i lokalita a rovnéZ spolupiisobeni od-
ridy a lokality a predplodiny v zdvislosti na lokalité
(hodnoty rozdilu prokvaseni, AALK, fermentability], tak-
Ze konelné posouzeni ovlivnéni je téZko proveditelneé.

Z uvedeného hodnoceni naSich pokusii vyplyva, Ze ne-
exstuje jednoznacné feSeni této problematiky. Pfi vybé-
ru vhodné suroviny ke zpracovdni na slad s dobrou fer-
mentabilitou je nutné se zamérit na kvalitni odridy
vysoce prokva3ujici a ty pak péstovat na vhodnych
péstebnich mistech. Za vyhovujicich klimatickych pod-
minek pfi péstovani i sklizni, pii spravné provedené
sklizni a uskladnéni budou pak tyto jeCmeny dobrou a
vhodnou surovinou pro vyrobu sladi nejen s dobrou
kvalitou, ale i fermentabilitou.

Ke stejnym zdvérim vedly i vyzKkumy mnoha autori
[Weith, Sehildbach, Kunze a dalsi), jak jiZ bylo uvedeno
v avodni reSersi. Zjistili, Ze odriida ma pro vyrobu kva-
litniho sladu velky vyznam, ale Ze kvalita jeCmene miiZe
byt ovlivnéna silné péstebnim mistem, predplodinou a
také klimatick¢ymi podminkami. Odriida miZe ménit své
viastnosti vlivem klimatickych podminek a pro uréité
odridy jsou dileZité uréité péstebni podminky a oblasti.

Vliv doby a zpiisobu sklizné

RovnéZ jsme se pokusili vyhodnotit vliv doby a zpi-
sobu sklizné na celkovou jakost a predeviim fermenta-
bilitu. Vyskytly se totiZ néazory, Ze jednofazova sklizen
miiZe negativn® plsobit na hodnoty fermentability.

V provedeném pokusu ze sklizné& 1980 byly zhodnoceny
tfi Spickové odriidy — Spartan, Kordl, Opdl, a to ve dvou
pokusnych stanicich — Chrlice a Vérovany. Je€Cmeny byly
sklizeny jednofdzové a dvoufdzové v riizném stadiu zra-
losti. Ziskany materidl se mirné 1i%il v asovych udajich
vzhledem ke Klimatickym podminkdm v priabé&hu sklizné.
V tabulce 5 jsou uvedeny casové uidaje sklizné& a hodnoty
kli¢ivosti. Na pokusnych polich v Chrlicich se podafFilo
dodrZet sklizeii podle uvaZovaného harmonogramu. Viech-
ny tFi odridy byly sklizeny 6 dni pfed plnou zralosti,
c¢ast thned vymldcena a C¢ast ponechéana 7 dni ve slamé.
Dalsi ¢dst vzork(i pak byla sklizena den po stanovené
piné zralosti a opét Cast ihned vymldcena a dalSi Cdst
ponechdna 6 dni ve slamé. Ve Vérovanech nastal &asovy
posun v jednotlivych stadiich vzhledem k poc&asi.
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Tabulka 6. Vérovany — jednojdzovd a dvoufdzovd sklized roéniku 1980
)é = E )‘E = érc s
: —Lach 3 |55 2 (25 |2we 23 (S | 2%
- i) ~—h
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Sx | E5 | 2% | 2o | 22 | 2 S |eEZ| E |BoS|22%| S5 | = B
£h | %8 |23 | 3% |82 |m %z |§°8| 5 |SEE|Ec=| zE |24 | <
He M2 | @s | 28 | 2E | == > 2aow| =™ M%ﬁIMnE o= | ang | &8
i Wik e
SPARTAN |
A | 804 ol 10,8 | 38,7 | 66 33,9 | 1,490 | 78,0 3 +0,36| 80,8 | 324 | 41,2 | 1425
B 79,8 1,9 10,5 42,6 72 422 | 1,389 | 811 1 +0,16| 81,8 287 | 43,7 | 1550
C 804 | 15 10,0 | 440 | 73 42,3 | 1,386 | 82,0 1 +0,03| 83,6 | 261 | 43,8 | 1685
D 80,6 1.9 10,5 | 42,8 71 39,2 | 1,458 | 73,6 3 +0,47| 79,1 319 43,6 | 156,86
KORAL
A 80,9 | 27 10,4 | 41,6 67 41,3 | 1,474 | 79,5 3 +0,35| 81,7 | 278 | 40,6 | 1475
B 79,8 | 24 10,0 | 41,2 75 44,0 | 1,402 | 83,1 i3 +0,14| 82,4 | 277 | 43,0 | 1748
c 80,6 1.4 10,3 45,4 ¥7 50,0 | 1,365 | 84,3 i —0,13| 84,7 242 43,7 | 185,0
D 819 | 28 9,5 | 435 67 | 49,7 | 1,444 | 80,0 3 | +051] 81,2 | 294 | 42,2 | 1552
OPAL | |
A 80,0 2.8 10,2 | 41,8 68 38,3 | 1,580 | 80,5 3 +0,43| 81,2 366 325 | 170,5
B 80,4 | 20 10,4 | 429 73 44,0 | 1,408 | 827 1 40,15 82,5 | 290 | 451 | 1751
C 810 | 17 10,5 | 428 | 75 456 | 1,500 | 80,6 | 1 —0,25| 82,3 | 319 | 42,5 | 193,6
D 81,7 | 2,0 10,8 | 45,2 70 46,7 | 1,484 | 80,4 i —0,43 81,8 | 305 | 42,9 | 202,2
A — podirZeny B — podtrZeny a ponechany ve slame
C — plna zralost D — plna zralost a ponechany ve slamé
Tabulka 7. Chrlice — jednofdzovd a dvoufdzovd sklizeii roéniku 1980
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SPARTAN N R P ek B e
A 78,4 | 3,0 11,7 | 387 72 37,9 | 1,498 | 80,8 2 |—0,049| 79,2 @ 306 | 51,1 | 195,0
B 79,3 2,b 12,3 39,1 77 40,7 | 1,476 | 81,5 1 —0,21| 80,1 297 53,3 | 215,2
c 79,4 2,6 11,9 | 388 76 40,3 | 1,496 | 82,5 1 —0,29| 80,0 309 544 | 199,86
D 78,8 32 12,5 385 73 38,8 | 1,503 | 79,7 2 +0,11| 78,3 348 499 | 1936
KORAL '
A 78,1 | 3,2 136 | 349 76 38,7 | 1,497 | 80,5 1 +0,06 806 | 346 | 53.8 | 1931
B 79,3 3,0 129 | 374 77 42,1 | 1,456 | 82,7 1 —0,58| 82,1 322 51,3 | 2182
791 | 38 12,8 | 386 79 43,4 | 1,486 | 83,2 1 |—0,27| 81,3 | 310 | 533 | 2247
B 78,2 | ‘34 13,2 | 36,2 78 39,9 | 1,502 | 82,0 1 —0,24| 80,5 | 324 | 45,3 | 2089
OPAL |
A 790 | 29 116 | 395 74 39,9 | 1,589 | 78,5 2 +0,20| 79,2 | 411 | 47,8 | 1950
B 797 | 24 | 110 | 425 | 77 | 428 | 1,499 | 81,1 i |—021| 81,1 | 316 | 485 | 2125
C 794 | 2,2 b 7 | 3 78 42,2 | 1,505 | 80,9 1 —0,20| 80,2 | 343 | 50,8 | 2042
D 78,8 2,8 12,3 36,1 73 40,0 | 1,589 | 79,3 2 —D0,11| 79,8 | 353 48,0 | 199,7
|
A — podtrZeny B — podtrfeny a ponechany ve slamé

C — plna zralost

D — plra zralost a ponechany ve slameé

V3echny wzorky byly zeslabovdny stejnym technolo-
gickym postupem v Seegerové mikrosladovné. Z dosa-
Zenych analytickych hodnot vyrobenych sladt (fab. 6 a
7) bylo potvrzeno, ¥e je¢men sklizeny jednofdzové, tzn.
dnesnim zplisobem sklizné b&Zné& pouZivanym, je vyho-
vujici, pokud se dodr¥i poZadavek spravné sklizhs v dobé
zralosti. Toto je skutefnost jiZ i dfive prokdzand na bo-
hatém odridovém materidlu na3eho sortimentu. Dvou-
fazova sklizefl miiZe sice zlepSit kvalitu podtrZeného jec-
mene, ale pro nase podminky je vhodng&jii sklizet jedno-
fazové. Bylo potvrzeno, Ze dozrdvani ve sldmé ma sice
vyrazné zlepSujici Glinek, ale v plné mife se nevyrovnd
hodnotam zrna sklizeného v plné zralosti. Slad vyrobeny

z podtrZenych jeCmenid je extraktové chud8i, hiife se
rozlu$tuje jak ve smyslu mechanickém, tak chemickeém
{vy&& hodnoty tvrdosti, horsi extraktovy rozdil moué-
ka—3%rot, niZ8i Kolbachovo ¢€islo i relativni extrakt pfi
45°C a hor3i viskozita). Klesa také koneény stupeil pro-
kvasSeni a také fermentabilita.

Je proto vhodné sklizet pFedevSim v plné zralosti,
i kdy# urditd #ast prostoru bude ve stddiu pfezrani, coZ
je vyhodnsjsi neZ nedozrdni. DodrZenim vhodného ter-
minu sklizn& je moZné odstranit fadu potiZi pfi dal3im
zpracovani jeémenil. Ke spravnému vybéru jeémene vhod-
ného pro sladovnické acely budou pfispivat nové po-
znatky a vysledky hlubSiho vyzkumu faktori genetic-
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kych, psstebnich i technologickych. Zajimavé budou jis-
& i vysledky sledovani hodnot g-amylasy, kiehkosti sta-
novené friabilimetrem i stanoveni g-glukand ve vztahu
k fermentabilité, které se jiZ na nalem pracovidti pro-
vadi. Rovn&Z vyzkum obsahu minerdlnich latek, stopo-
vych prvkil, vitaminu B; v souvislosti s odriiddou a loka-
litou méZe mnohé objasnit.

Zaver

Nézory na dileZitost analytickych kritérii pro posou-
zeni jakosti sladovnickych jefmena i sladu se lisi. Pre-
vaZn4 vetsina praci zdiraziiuje nutnost sledovat faktory
genetické, p&stebni i technologické, které se navzajem
podileji na kvalit® sladu i piva. Odrada, lokalita, pésteb-
ni misto a klimatické podminky b&hem vegetace i skliz-
nd, uroveil sklizng, rofnik a samoziejmé také technolo-
gie sladu, to vie velmi tizce souvisi a ovliviiuje kvalitu
konefného vyrobku — piva. Kritérium fermentability
nelze zatim pfedpovidat nebo nahradit Zadnym jinym ze
sledovanych hodnoceni.

Pro spndni dobré kvality sladu a také fermentability
lze doporufit péstovani vysoce prokvasujicich odrid
sladovnickych jefmenti, pokud moZno vykupovat jec-
meny pé&stované po okopaning, dodrZet péstebni pod-
minky vhodné pro péstovani odriidy a samoziejmé sprav-
né a v plné zralosti sklidit. Déle je t¥eba zajistit vzdusny
zpiisob mé¢eni, dostatek vlahy bEhem celého procesu
kli¥eni a zvolit takovou technologii, aby se vyrobil dob-
e rozluSeny slad. Je tfeba se rovnéZ vyvarovat moZnych
chyb v z&véru vyroby sladu, tzn. p¥i hvozdéni

DodrZeni v3ech t&chio parametrii dava pfedpoklad, Ze
bude spln&n poZadavek nejen vyborné kvality sladd, ale
i vyhovujfci fermentability.
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Vrtélova, H. - Nentwichova, M.: DileZité faktory ovliv-
finjici fermentabilitu. Kvas. pram. 28, 1982, €. 9, s. 198—
203.

Nova metoda pouZivand k hodnoceni exportnich sla-
dii na nasem pracovisti dava obraz o hloubce prokvaseni
v provoze. Byly sledovany vlivy, které tuto vlastnost sla-
du mohou ovlivnit. Prace vychédzela ze souhrnu literar-
nich poznatk(. Vlastni pokusy zahrnuji sledovani faktord
péstebnich, odriidovych a technologickych. Pokusy pro-
kazaly, Ze tato schopnost miéZe byt kladn& ovlivnEna
péstovanim vysoce prokvaSujicich odriid sladovnicky§ch
je¢mentt péstovanjch po okopaning, spravn® a v piné
zralosti sklizeni. PFi dal$im zpracovani je nutny vzdusny
zpiisob méaceni a celj postup vyroby zaméfit k ziskani
dobfe rozlu¥téného kvalitniho sladu.

Bpreaosa, E., HenrsuxoBa, M.: baxunie daktopn, oOKa-
3biBAIONMe BAHAHHe Ha GepmenTaduiabHOcTh. KBac. mpym.
28, 1982, Ne 9, crp. 198—203.

Hopuift MeTox, HCHOAB3YEMbIE [AJA OUEHKH BHBO3IHBIX
COJN0IOB B HHCTHTYTE, AaeT KapTHHY o TavGuHe cOpomxe-
HUA mpu skcnayarauud. Mceienopaanck BJAKAHHA, KOTOPHIE
MOTYT OKasaTh feficTBHE Ha 3TO CBOilcTBO cooja. PaGorta
nexoamaa u3  o63opa mO  JAMTEpPaTYPHBEIM  CBEJECHHSM.
CoGcTRennbie SKCNEPHMENTH BKIOYAOT HCCIefoBaHHe (ak-
TOPOB BHpAUIMBARHA, cOpra M TexHojgorud. OmuTh H0Ka-
3adi, YTO Ha 3Ty CHOCOGHOCTH MOMKET OKasaTb NOJIOMH-
TenbHOe BJAMSHHE BHIpallHBaHie CcOpaKHBAIOUIHX COPTOB
NHBOBEDEHHOTO SUMEHS, BhIPAIIHBAEMBIX NOCTE KOPHEK.Iy6-
HEINIOZOB H B CTeNeHH [OJHOTO CO3peBaHHs NpH YGOpKe.
[lpn panbueiinelt nmepepaGoTke HeoGXOAHM BOZAYLIHBIA
crioco6 3amMaunBaHHA, H HAago BeCh XOJ [MPOH3BOACTBA
HANPABHTL K MNOJY4eHHIO XOPOmO JYUIEHHOro H00poKa-
YeCTBEHHOIO COJIONA.

Vrtélova, H. - Nentwichovi, M.: Significant Factors Af-
fecting Fermentation. 2. Experimental Results. Kvas.
prim. 28, 1982, No. 9, p. 198—203.

A new method used in our laboratory for an evaluation
of malt exported reflects the attenuation in a plant
scale. The effects influencing the attenuation were
studied from the literature at first. The proper experi-
ments comprise an observation of factors such as: the
effect of barley cultivation, barley variety and that of
technology on the attenuation. The results proved that
this property can be positively affected by the use of
higly attenuable brewing barleys which were cultivated
after root-crops and cropped after their full ripening.
During further treatment steeping with aeration is ne-
cessary. The whole procedure should be performed with
the aim to obtain a well modificated malt.

Vrtélova, H. - Nentwichovd, M.: Wichtige Fakioren, die
die Fermentabilitit beeinflussen. 2. Experimentaler Teil.
Kvas. priim. 28, 1982, Nr. 9, S. 198—203.

Die neue, in dem Forschungsinstitut fiir Brauerei und
Milzerei zur Beurteilung von Exportmalzen angewende-
te Methode gibt Aufschluf iiber die Tiefe der Vergdrung
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im Betrieb. Es wurden dié Faktoren verfolgt, die diese
Eigenschaft des Malzes beeinflussen konnen. In der
Arbeit wird zuerst von einer Literaturrecherche ausge-
gangen. In den Eigenversuchen wurden Faktoren ver-
folgt, die mit dem Anbau, der Sorte und der Technologie
zusammenhingen. Durch den Anbau hochvergdrenden

Braugerstensorten nach Hackfrucht und die Ernte im
Vollreifestadium des Korns kann die behandelte Fahig-
keit positiv beeinfluft werden. Bei der weiteren Verar-
beitung soll luftig geweicht werden und das gesamte
technologische Verfahren soll aul die Gewinnung gut
aufgeldster Qualitdtsmalze gerichtet werden.



