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.V rémci kvalitativniho hodnoceni rozséhlych soubori
vzorkil odriid a Slechtitelského materidlu je stdle aktudl-
nim problémem urceni jednoduchych testii, na jejichZ
zdklad& by bylo moZno s urtitou pravdépodobnosti usu-
zovat na ostatni nejdiileZitéjsi znaky jakosti. Z tohoto
hlediska jsme proSetfili sedimenta&ni test a tak zvanou
tvrdost zrna. Sedimentacni test, b&Zny jiZ od r. 1947 pii
hodnoceni p3enice [1], je v modifikacich uZivdn i pii
hodnoceni je¢mene [2, 3]. Tvrdost zrna patfi sice mezi
klasické znaky, ale i v sou¢asné dob& je predmétem stu-
dia tetnych pracovist [4, 5, 6, 7]. Dokladem toho je fada
laboratornich pfistrojii, kterymi je moZno tuto vlastnost
stanovit. Nutno v3ak uvést, Ze rozdilnost principii téch-
to pristrojii zpisobuje, Ze vyslednd hodnota tvrdosti je
specifickd pro pouZity pfistroj. Je to ddno tim, Ze na
kazdém meéreni se nestejnou mirou podileji rozdilné fy-
zikalni vlastnosti jednotlivych €4sti zrna [(vlastnosti plu-
chy, endospermu apod.). Obecné v3ak miiZeme Fici, Ze
v soutasné dob& ve v§voji novych zafizeni ustupuje smér
zjisfovdni vlastnosti jednotlivjch zrn, ale prevlada
systém riznych mlecich testi.

MATERIAL A METODY

Pokusn§ material

Vzorky 18 odriid a novych Slechténi sklizng 1979 byly
ziskdny ze Statnich odriddovych zkou3ek (UstFedniho
kontrolntho a zku3ebniho tGstavu zemé&d&lského) z loka-
lit Haniska a Stankov a sklizné 1981 z lokalit Vérovany
a Pusté Jakartice. Na v3ech lokalitdch byl jeCmen pé&sto-
vén ve sledu po okopaniné a obiloving.

Analytické postupy

Tvrdost zrna podle Brabendera v modifikaci HijZa, Palik
[8].

Principem stanoveni je zjisténi odporu, ktery vznika
pfi mleti zrna v kuZelovém mlynku. Odpor je registrovan
vestavénym dynamometrem graficky., Vlastni stanovem
se provadi na Brabsnderovu farinografu se specidlnim
nastavcem (plastografem). NavaZka vzorku je 10 g. Va-
hovy systém, zavé3eny na zadnim ostfi, musi byt posu-
novatelnym zévaZim a tlumicim dstrojim nastaven tak,
aby pii mleti nejtvrd3ich vzorkii neptesdhl mé&feny od-
por 1000 BU. OdvéaZeny vzorek se po nastaveni pfistroje
pri stupni ,pomalu” nasype do nésypné nélevky mlynku
a po prichodu zrn mlecim zafizenim se pfistroj vypme.
V grafickém zaznamu se urfi pouze vysSka diagramu,
a to nejvy3ssi bod vnitini Casti kfivky a vysledek se uve-’
de v jednotkach BU. V pfipad® hodnoceni velkych sérii
vzorkli moZno z diivodii Gispory papiru piefist dosaZeny
odpor pfimo na stupnici farinografu. =~ i ol

Tvrdost zrna podle Chapona

Tvrdost je definovédna silou nutnou pro perforacizrna
jehlou. Specidlni zabudovany dynamometr spraZeny.
s poé&itadlem automaticky registruje vynaloZenou silu
v 6 kategoriich. Setfi se 100 zrn. Vysledek mé&feni v jed-
notkach podle Chapona se ziska vypoltem-podle firem-
niho néavodu. Plna automatizace pfistroje vyZaduje mi-
nimalni obsluhu a vlastni prace zéleZi pouze v nasypéani
vzorku do zésobniku a nastaveni pocitadel. ;

Tvrdost zrna podle Kindlmanna

Tvrdost je urfena silou potiebnou ke zborceni (rozdr-
ceni) zrna, Jednoduchy pFistroj je v podstaté pdka se-
stdvajici ze 2 ramen. Pevné rameno je s pohyblivym ra-
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menem spojeno kloubem. Na pohyblivém ramenu je stup-
nice a posuvné zavaZi. Setfené zrno se vloZi mezi ra-
mena do prohlubné& (t&Zisté pohyblivého ramena). Posu-
nem zavaZi se vyvine sila nutna k zborceni (rozmacéknu-
ti) zrna. Tlakovd sila piisobici v tomto momentu se po-
vaZuje za miru pevnosti zrna. Zarizeni je sice velmi jed-
noduché, ale expeditivhost metody je nizka. Stanoveni
se provadi u 50 zrn. Vypocet tlakové sily uvadi firemni
névod.

Sedimentaéni test

Sedimentatni hodnota vyjadfuje objem sedimentu
(v 0,1 ml) nabobtnalych &astic mouky, ktery se vytvofi
za urcitou dobu v 2-propanolové suspenzi. Pro semleti
vzorku byl pouZit laboratorni kuZelovy mlynek a podil
mouky byl ziskdn protfepdnim na situ s velikosti ok
0,250 mm. 0,4 g mouky se vsype do kalibrované zkumav-
ky a pfidd se 5 ml destilované vody. Tato smé&s je tfe-
péna opakovanym pomalym obracenim po dobu 5 min.
Potom se pfidd 5 ml smési refluxované kyseliny mlé&né
a 2-propanolu tak, aby vznikl kone&ny objemovy pomér
smési voda : kyselina mlééna : 2-propanol = 176,0:3,9:
: 20,0. Néasleduje dal3f 5 min tfepani a po 20 min klidu
je mé&Fen objem sedimentu. Ostatni znaky jakosti byly
stanoveny podle Pivovarsko-sladafrské analytiky [9].

Presnost a reprodukovatelnost analytick§ch postupii

Vzhledem k tomu, Ze ndm nebyly zndmy u metod sta-
noveni tvrdosti zrna a sedimentaéniho testu udaje
o presnosti t&chto postupil, provedli jsme vyhodnoceni
vysledkli rozbordi modelovych vzorkd. Zakladni udaje
uvedeného srovnéni jsou uvedeny v tab. 1 a 2. Statistic-
ké zhodnoceni opraviiuje k vysloveni nédsledujicich za-
vérf. Ve srovnani s kontrolnim klasickym zpiisobem sta-
noveni obsahu 3krobu podle Ewerse bliZi se mu co do
piesnosti hodnota naméacivosti. Stanoveni sedimentace a
tvrdosti zrna je naopak zatiZeno vy33i analytickou chy-
bou. Zajimavy je v3ak poznatek, Ze rozdily v pFesnosti
jednotlivych metod uréeni tvrdosti zrna nedoséhly hra-

nici minimélni priikaznosti a lze je tedy po strdnce ana-
lytické pokladat za rovnocenné.

PFi stanoveni tvrdosti zrna se predpoklddalo vyrazné
ovlivn&ni hodnot vlhkosti zrna. Setfeni modelovych vzor-
kil tuto skutenost potvrdilo.

Vlhkost zrna Brabender Chapon Kindlmann
\
9,8 665 615 | 17,97
125 777 542 17,74
16,9 797 500 17,09

Hodnoty tvrdosti podle Chapona a Kindlmanna se
s nariistajici vlhkosti sniZovaly. Toto zjist&éni je logické,
nebot pfFi vy3si vlihkosti zhorSend konzistence zrna klade
jak niZ8i odpor pfi perforaci, tak se sniZuji pevnostni
vlastnosti zrna. Hodnoty podle Brabendera naopak na-
ristaly. Toto lze vysvétlit sniZenou kiehkosti zrna (pfe-
devsim pluchy) a tim zvy3enim energetickych naroki na
rozmé&lnéni (mleti). Orientadni zkou3ky v3ak naznadtily,
Ze nériist nebo pokles hodnot neni rovnomérny, a proto
veSkeré nasledné Setieni bylo provedeno pfi standardni
vlhkosti (12,5 %).

VYSLEDKY

Statistické vyhodnoceni vzédjemnych vztahii mezi kva-
litativnimi ukazateli (obr. 1 a 2) umoZnilo néasledujici
hodnoceni. Tvrdost podle Brabendera v obou roénicich
vykéazala statisticky vyznamny vztah k ostatnim znakim
jakosti, stanovenym v zrnu jefmene. Vyznamné viak je
zjiSténi, Ze z této hodnoty lze s vysokou pravdé&podob-
nosti usuzovat i na jakost sladu. Prokazuji to prikazné

Tabulka 1. Srovndni presnosti vybrangch analytickijch metod

|
Skrob Namaéacivost ' Sediment. ‘ Bradender i Chapon Kindlmann
| | | |
| ' 1'
pocet stanoveni [ 10 10 l 10 10 ; 10 I 10
varia¢ni rozpéti | 61,8—62,2 | 432—439 20—22 830—900 ‘ 532—569 | 17,1—18,95
priimér | 61,92 | 4354 21,0 857,0 547,1 18,212
smérodatnd odchylka 01932 "~ | 0,1955 0,4714 22,6323 10,77 05772
mira pFesnosti 0,612 | 0,880 4,400 5,176 3,858 6,216
varia¢ni koeficient 0,31 0,45 2,24 2,64 | 1,97 317
Tabulka 2. Srovndni presnosti vybranych analytickych metod
Namaéacivost Sedimentace Brabender Chapon Kindlmann
obsah $krobu 2,11 52.21%* 72,52** 40,38** 104,57+
namécivost 24,78** 34,42** 19,16** 49 62**
sedimentace 1,39 1,29 2,00
tvrdost Brabender | 1,80 ‘ 1,44
tvrdost Chapon | \ 2,59
tvrdost Kindlmann ‘ ' —
|
3,18° Poor 537"

Tabulkové hodnoty pfi P05
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Ze 3etfeni postuplt stanoveni tvrdosti zrna jeémene
- podle Brabendera, Chapona a Kindlmanna vyplynulo, Ze
Brabenderiiv test provadény pri standardni vlhkosti zrna
vykazoval nejtésné&jsi vztah k ostatnim Kkritériim jakostia
skytd nejspolehlivéjSi Gdaje o piredpokladané jakosti
sladu. Jeho pFednosti je rovnéZ rychlost a jednoduchost
stanoveni. Pfi pouZiti postupu podle Chapona by se re-
gresni odhad vyznafoval niZ8i stabilitou a spolehlivost
odhadu by byla do zna¢né miry ovlivnéna ro¢nikem. Po-
stup podle Kindlmanna vykazoval velkou nestabilitu a
regresni odhady by sa vyznacovaly priliS Sirokym inter-
valem spolehlivosti a tim i p:dstatn& men3i presnosti.
Rozdilné ro&nikové hodnoceni déle upozoriiuje, Ze tato
metoda by v né&kterych ro¢nicich byla zcela nepouZi-
telna.

Boubka, 3., Faasay, M.: Hcnoab3oBanHe BeJHYHHBI TBep-
JOCTH 3epHA NPH KayecTBEHHOH OlEeHKe NHBOBapeHHOro
stumens. Ksac. npym. 31, 1985, Ne 5, ctp. 101—104.

Ilpn " uMccaeaoBaHHK - METOJAOB ONpeJeseHHs TBEPAOCTH
3epHa - siuMenss no bBpaGenaepy, Ysnmony m Kunaamanuy
6ui10 HaifineHo, uto tect BpaGenaepa, npopoasiuimiics npH
CcTaHAaPTHOIN BJAAXKHOCTH 3€pHA NOKa3biBaJd caMmoe TecHoe
OTHOLIEHHE K OCTajJbHbBIM KDHTEpPHAM KauyecTBa, H OH mpe-
JAoctaBaser Hanbosee HajekKHble JaHHBIE, O NpeanoJara-
€MoM KauecTBe coao0jia. Ero mpenmyulecTBoM siBJsieTCs TaK-
e “OBICTPHIT H mnpocToi Xox onpeaesenns. B cayuae

npHMeHeHHst Metofa no Ysnomy perpeccHBHBIl TnpeaBapH-
TeJbHBIX pacyeT 3KCTPakKTa nokassiBaa GoJee HH3KYIO Ha-
nexuoctb. Jlas cnocob6a no Kunuaeamanny Oblia Xapak-
TepHOii Gosiee HH3KAas HANEKHOCTb M PasHHIbl Pe3yJbTaToB
Nno OTAEJAbHBIM TFOJaM YPOXKasi He NpPeJoCTaBHJH JOCTATOY-
HYIO TAPaHTHIO NPABHJBHOCTH OILEHKH.

Voiika, Z. - Hlava®é, M.: The Use of Grain Hardmess in
Quality Evaluation of Brewing Barley. Kvas. priim. 31,
1983, No. 5, pp. 101—104.

The estimation of grain hardness of barley was per-
formed according to tests described by Brabender, Cha-
pon and Kindlmann. A comparison of the individual
treatments shows that the Brabender’s test, made at the
standard moisture of grain, gives the best correlation
to the quality of barley. Its further advantages are the
simplicity and the rapidity. A lower reliability in the
extract estimation was found when the Chapon’s proce-
dure was used. The results obtained by Kindlmann's
test showed the lower reliability as well as larger diffe-
rences in the individual vintages.

Voiika, Z. - Hlavag, M.: Applikation der Werte der Hirte
des Korns bei der qualitativen Beurteilung der Brauger-
ste. Kvas. prim. 31, 1985, Nr. 5, S. 101—104.

Aus dem Vergleichstest der Verfahren zur Bestimmung
der Kornhédrte nach Brabender, Chapon und Kindlmann
ging hervor, daB der bei standarder Kornfeuchtigkeit
durchgefiihrte Test nach Brabender die engste Beziehung
zu den iibrigen Qualitétskriterien aufweist und die ver-
ldBlichste Angabe {iber die vorausgesetzte Malzqualitit
bietet. Zu seinen Vorteilen gehort auch die schnelle und
einfache Bestimmung. Bei Anwendung des Verfahrens
nach Chapon wies die Regressionsschédtzung des Extrakts
eine niedrigere VerldBlichkeit auf. Fiir das Verfahren
nach Kindlmann war die niedrigste VerldBlikchkeit cha-
rakteristisch: die unterschiedlichen Ergebnisse in den
einzelnen Jahrgidngen bieten keine hinreichende Garanz
fiir die Richtigkeit der Abschétzungen.




