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1. Ovod

Problém barvy je velmi komplexni a tyka se vlastne
tetnych sloZek jeémene, sladu, piva. Konetna barva pi-
va je tedy vysledkem riznych chemickych a biochemic-
kych reakci a vlastné se na ni podili celd technologie
sladovéani, ale i zplisob vyroby piva. V3eobecné se kon-
statovalo na zdkladé riiznych vyzkumnych praci, Ze je
zatim nemoZné dosdhnout uréitych poZadovanych vzta-
hii mezi jednotlivymi jeCmeny a parametry piva.

Souctasné poznatky pro predpovéd kvality piva jiZ
z parametrii je¢mene a sladu jsou sice zna¢né, ale Ca-
sové narofné a jeSté nedos'atecné. Podle nazoru cet-
nych odbornikii jsou nyni pouZivané analytické metody
dobrym podkladem pro obchodni jednani. kontrolu vy-
roby a optimalizaci procesu vyroby, ale jsou nedostatec-
né pro piedpovéd pivovarské hodnoty sladu. Je tfeba
hodnotit a poéitat s celkovym rozludténim, nikoliv jen
s jednotlivymi znaky. Mezi hlavnimi pochody rozlusténi
— amylolyzou, proteolyzou a cytolyzou — jsou velmi
azkeé vztahy.

Na naSem pracovisti jsme se rovnéZ zabyvali sledové-
nim pii¢in vy33ich barev po povafeni. Tato sledovéni
byla provedena na bohatém materidlu Spickovych a
perspektivnich odriid i novo3lechténi naSeho souCasné-
ho sortimentu. Do hodnoceni byly vzaty obchodni jec-
meny z riiznych oblasti.

2. Literarni piehled

Na zédkladé podrobného vyzkumu a multidimenziondlni-
mi metodami za pouZiti pocitate ziskal Moll [1, 2] za-
| jimavé vysledky. Doporucuje sledovat kaZdy rok [(kaz-
dou sklizeil) devét parametrii kvality jecmene: Hmotnost
1000 zrn, K, Mg, bilkoviny, g-amylasu, Ca, extrakt (me-
todou Nangy), polyfenoly a bilkoviny o molekulové
hmotnosti 10 000. Takto se miiZe pak z 65 aZ 79 % uréit
pravdépodobna kvalita piva. U sladu je tfeba sledovat:
~dusik, Mg, Ca, diastatickou mohutnost, endo-peptidasy,
exo-peptidasy, bilkoviny o molekulové hmotnosti 10 000,
polyfenoly, a-amylasu, K, g-glukanasu, extrakt metcdou
Tepral.

Zhodnocenim vysledk@i t&chto analyz lze dojit k v§-
sledkim velmi blizk¢ym praxi.

Rovn&Z Sommer (3] je toho nézoru, Ze analyticka de-
finice pivovarského jeCmene (jako nejdileZit&jsi pivo-
varské suroviny) neni dosud jednozna&nd. PFi ndkupu

barva, var, odrida

je¢mene je tfeba, kromé& analytickych kvalitativnich kri-
térii jako je kli¢ivost, obsah bilkovin, tfidéni, zdsadné
zjistit a dohodnout provenienci a odriidu. PF¥i posuzova-
ni kvality sladu doporu€uje omezit se na ta analyticka
kritéria, kterd maji skuteény vliv na zpracovani v pivo-
varu a na kvalitu piva. Doporucuje sledovat vldhu, vy-
téZnost, rozdil extraktl moucka—3rot, viskozitu, bilkovi-
ny, Kolbachovo €islo, «-aminodusik, barvu, pH, relativn{
extrakt pii 45°C a zcukfeni. Autor konstatuje, Ze sou-
casné znalosti umoZiiuji dostateéné posouzeni kvality
sladu, i kdyZ v nékterych piipadech, napf. u barvy, by
vztah mezi analytickymi znaky a praktickymi vysledky
mohl byt i lepSi.

Vztah mezi rozbory sladu a piva hodnotil Steiner [4,
5]. Sledoval dvé skupiny sladii, a to 60 sladi z roCnikil
1968—1971 a 30 sladi z roénikii 1977—1979. Zhodnotily
se provozni véarky bé&Zné zpracovavanych sladii z obou
¢asovych obdobi a ziskaly se uZiteéné informace na za-
kladé klasického rozboru sladii s ohledem na charakte-
ristické vlastnosti piva, jako je napf. koloidni stabilita,
pénivost, redukujici latky, barva. Pro ob& sledovanéd &a-
sovd udobi byla zjisténa pozitivni korelace mezi rela-
tivnim extraktem pfi 45°C a barvou piva, mezi barvou
extraktu a barvou piva a negativni korelace mezi Kol-
bachovym &islem a chladovou stabilitou. U prvni skupi-
ny 60 sladii (ro¢énfk 1968—1971) byla pozitivni korelace
mezi bilkovinami sladu a barvou piva.

V roce 1981 a 1982 uverejnili Narziss a Gromus [6, 7,
8] pojedndni o vlivu rozlusténi na vlastnosti mladin a
piv na zédklad& Fady provoznich pokusi a vysledkil. Pro-
vozni pokusy provedené ve dvou pivovarech, tykajici se
vlivu obsahu dusikatych latek sladu, piivodu jeémene a
rozludténi sladu na vybrané analytické thdaje a také
sloZeni mladin a piv, byly zpracovany statisticky. VSech-
ny zkoumané vlastnosti sladu vedly, a to o néco méng
u piv, ke statisticky signifikantnim rozdilim, pokud jde
o fenolové a redukujici latky, celkovy obsah dusiku a
podil asimilovatelného dusiku i o barvy mladin a piva.
Korelace mezi polyfenoly, antokyanogeny a tanoidy by-
ly u piva, mladiny a sladu velmi vysoké. Viskozita sla-
diny byla siln€ ovlivnéna rozludténim sladu a fenolové
i redukujici substance pouze pivodem je¢mene. Pro
predpovéd barvy piva doporuduji autofi stanoveni barvy
sladiny, ale za jest® lep3i povaZuji stanovit barvu po
povafeni z prokvaSené kongresni sladiny. Zarovein pro-
kazali, Ze kontinentalni slady vedou k tmavsfm barvam
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a v souvislosti s vy35im obsahem vysokomolekuldrnich I -
dusikatych latek a g-glukant k lep3i pénivosti. Vedent

Schildbach [9] zkoumal vliv velikosti zrna a kli¢ivos- chladné teplé
ti na kvalitu a zjistil, Ze nejmén& 90 % zrn by mé&lo byt
nad sitem 2,5 mm a slad s mens$im zrnem sice vykazoval Bilkoviny [%] 10,4 10,3
lepsi koneény stupen prokvaseni, aviak barva piva byla Celkovy dusik [mg . 100 g =1} 692 632
tmavsi Kolbachovo &islo i 41,6 38,3

5 " Lundinova frakce [ N]|

Také P6hlmann [10], ktery se zabgval rovnéz kvalitou sadiny — frakce A | 25,8 30,4
sladu a piva tvrdi, Ze kvalita sladd je zdvisla prede- froxcsd gl o
v3im na kvalité je€mene. PovaZuje za daleZiié celkové Barva sladu [EBC] 35 30
rozlusténi, nikoliv jen jednotlivé znaky, nebot jsou lF:arva sladu [Brand] 0,19—0,21 0,16—0,18

i i G G 2 Josazitelne raseni SN

;,;zlg:; uzké vztahy mezi cytolyzou, proteolyzou a amylo- sg‘;;;'fg;]mok\ds‘ 11 kongresni . -

Co se ty€e barvy a barvy po povafeni je diileZita pro-
teolyza. Stépeni bilkovin se uskuteCiiuje pomoci fady
enzymii a probihd podle rtznych sladovacich podminek
tak, Ze mohou vznikat bud vysokomolekuldrni pro-
dukty 3t&€peni nebo aminokyseliny. DileZitou roli pfi tom
viem hraje oviem odriida, obsah bilkovin (coZ je ovliv-
néno ro&nikem sklizn&), ro¢nikové vlivy vege:atni do-
by, sraZky nebo sucho, ale i droveii hnojeni a piedplo-
dina. DileZity je stupeii zralosti pfedev3im pro 3$t&peni
bilkovin, které by nemélo byt ani nizké ani vysoké, ne-
bot jednotlivé skupiny maji velky vliv na jakost piva.
Nizkomolekuldrni dusikaté latky, hlavn& aminokyszliny,
jsou diileZité pro vyZivu kvasnic a tim pro celkové kva-
Seni a vysokomolekuldrni latky zase pro pé&nivos: a
plnost piva. Nejlepsi je tzv. zlata stfedni cesa pro 3.&-
peni bilkovin, které mé vliv prfedeviim na prokvaseni,
pénivost, koloidni stabilitu, plnost, chut i barvu piva.

Bylo jiZ prokézano, Ze barva sladiny se zvy3Suje se
stoupajicim obsahem bilkovin. Je totiZ treba brat
v tvahu, Ze jeémen s vys$$im obsahem bilkovin se snad-
néji b&hem sladovaciho cyklu zahfFivd, je tfeba poci at
s vy33im stupném domoceni, coZ jiZ samo o sobé& hraje
dileZitou roli pro hodnoty barvy sladiny a pFedev3im
pro barvu po povafeni. Je proto nutno uvéaZené volit
technologii, av3ak stupeii domoc¢eni neovlivni pouze hod-
noty barev, ale i ostatni ukazatele jakosti [11]. Byly
proto provadény pokusy ke zjisténi optimélniho siupné
domoéeni, ktery je oviem ovlivnén v urcéitém rozmezi
ro¢nikem, péstebni oblasti a odriidami.

Narzis, Reicheneder, Ngo-da [12] pfi sledovani kva-
lity sladu a piva u 8 odrid ze 4 péstebnich mist skliz-
né 1980 zjistili, Ze odridy urcité péstebni oblasti maiji
rychleji pfijem vody asi o 4% béhem prvniho a dru-
hého maceni. Autofi vyhodnotili pokusy a vypocitali
stfednf hodnoty sladové analyzy pro sledovana pés-
tebni mista i hodnocené odridy. Uvedeny jsou i vysled-
ky barvy mladin. Podle autort odpovidaly tmavsi barvy
po povarenf u i péstebnich mist dané skutetnosti
v praxi. Do hodnoceni je zarazena i naSe odriida Koral,
ktera vykdazala extrakt pod b&Znym praimérem, avsak
koneény stupeil prokvaseni vysoky. Barvy byly normaélni,
procentné byl niZ$i obsah volného aminodusiku s men-
$im dbytkem v pivu, které mélo horsi stabilitu.

Dlouhodobé pokusy [13, 14] meély za tkol najit zpi-
sob, jak ovlivnit proces rozluiténi bilkovin postupem
méaceni a kli¢eni. N&které rofniky maji sklon k pielus-
fovéni a slady jsou bohaté na enzymy. Pro tyto jeéme-
ny se sklonem k priliSnému 3tépeni bilkovin se dopo-
rucuje pouze krédtce méacet a kromé toho zménit pomeér
méaceni ve vodé proti méaceni bez vody. Meélo by se
omezit vétrani, odsavani, popfipadé kropeni a posledni
vodu odstranit pozdé&ji, aby hromada nezacala piilis
brzy kli€¢it. Hrozi-li nebezpe&i pfibarveni nédsledkem vy-
sokého rozlusténi bilkovin, doporucuje se pouZit alka-
lickych zméké&ovadel. Také pri kli€eni by se hromady
nemély ponechévat piili§ dlouho pii nizkych teplotach
mezi 13 aZ 15°C, ale rychle prejit na teplotu 17 aZ 18 °C.
PFi chladném vedeni hromad se tvofi vice nizkomoleku-
larnich cukernych sloZek, které nejsou vZdy Zadouci
v takovém rozsahu. Dal3im opatfenim proti piiliSnému
rozlusténi a Stépeni bilkovin je oschnuti hromady v ko-
nefném stadiu klideni (u pneumatického sladovadla
silnym provzdud$nénim). Také na hvozdé pti valecko-
vani lze je5té dosdhnout potlaceni rozlusténi. Autofi
uvdd&ji porovndni vysledki chladného vedeni (14 aZ
15°C) a teplého po tfetim dnu kli€eni pri stejném po-
stupu hvozdéni:

Z uvedenych hodnot vyplyva, Ze rozlusténi i Stépeni
bilkovin pri chladném veden{ bromady a ~a kv-lk chu-
dém v-duthu probihd intenzivnéji n2Z pli tcpién vede-
ni. Bilkovina se enormné 5tépi. a to nejen vysakomole-
kuldrni latky frakce A, ale i strednémolekularni frakce
B. Z !akovych sladf jsou piva se Spatnou pénivosti —
prdazdna. Barva byva tmavsi, protoZe je pritcmno vice
melancidnich latek, a to nejen z bilkovin, ale také z leh-
ce zkvasitelnych sacharid. To se projevi vysokym stup-
ném dosaZitelného prokvaSeni kongresni sladiny.

Po~ornost na postup maceri a konické naduvniky za-
mérili v pokusech Narziss a Fulglanc [15]. V hlubokych
naduvnicich je té€zké udrZet teploty, ale !€Z%é je udrZet
i teploiu vody a mistnosti. Doporuvcuji pfi vhodné kli-
matizaci prostoru macirny jako nejvhodnéjsi teplotu
maceci vody 10 aZ 12°C. B&hem vzdu3né pres.avky 17
a% 20 h. kdy hromada ma aZ 30—32 Y% vody, stoupne
teplota hrcmady na 15—70°C a je proto vhodné pro
druhou ramdacku zvo'it vodu o tenlo' & 16—18 °C. aby se
zabrénilo teplotnimu 3Soku. Takovy postup umoZni zkra-
tit maceni pouze na 26—28 h mis'o 50—52 h. Po dru-
hém mokrém maceni je vlaha 37—38 % a jeCmen poci-
na jiz klizit. Dokrapuje s2 na 46—48 %. aby sz ziskalo
stejnomérné rozlusdiéni. Nekontrolovatelré podminky
teplotni pii maceni vedou k nestejnomérnému rozluste-
ni, ale vznikaji i velké 3kody, které jiZ nelze napravit.

RovnéZ se prokéazalo, Ze hodnota pH pii rmutovani ma
velky vliv na pochody 3!&peni [16, 17]. Napiiklad sriZeni
pH rmutu z 575 na 5.50 ma za néasledek zvySeni mnoZ-
stvi polyfenoli a zlep3eni jejich skladby a rmut je svét-
lejsi.

]V jiné praci se doporucuje, Ze pH rmutu by se melo
pohybovat v rozmezi 52—5,6 a pro svetla piva se dopo-
ruCuje varni veda, kterd ma malo hydrogenuhli¢itant,
nebot sniZuji kyselost rmutu a to znamena, Ze se zvy-
Suje pH, coZ muZe rusit phsobeni vétSiny hydrolytic-
kych enzymii. Zvysenou rozpustnosti polyfenolii se mé-
ni barva mladiny a také chut. Pri vateni se totiZ Mail-
lardovou reakci mladina pribarvuje. Behem 100 min va-
Ffeni se miZe barva zdvojnasobit. To ¢astecné zplsobi
také polymerace polyfenolli v mlading, ale také vice pri-
marnich a sekundarnich produkt tvorby melanoidint
[18].

Isebeart [19] zjistil, Ze s vyS88i intenzitou vétrani a
vy3simi teplotami pii predsou$eni na hvozdu stoupd bar-
va sladin. Naopak nizko dotaZené slady pfi 55°C déva-
ji piva jen o malo svétlejsi neZ dotahované pii 85 °C.
Statistické zpracovéani 1605 varek vykazalo mezi barvou
povafené kongresni sladiny a barvou piva Kkorelace
r =0,68** a u piv typu export r = 0,86*** [20].

3. Vlastni préace

ProtoZe se v praxi ukézalo, Ze na barvy i barvy po
povafeni by mohly mit vliv nékteré odriidy, bylo rozhod-
nutno sledovat 6 Spickovych odriid a novo3lecht&ni ze
sklizn& 1981 (Spartan, Koral, Krystal, Rubin, HE 1440
n$l. — Kredit a HE 1626 n3l. — Bonus), a to ze 3esti pés-
tebnich mist odriidovych zkuSeben UKZUZ po raznych

pfedplodindch: Rymafov — brambory, Vérovany —
cukrovka a obilovina, Pusté Jakartice — cukrovka a
obilovina, Vranov — cukrovka, Svitavy — obilovina,

Krasné Udoli — brambory a obilovina.
V3echny sledované jeémeny byly sladovdny v mikro-
sladovné jednotnym sladovacim postupem, takZe lze
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Tabulka 1. Maximdlni a minimdlni hodnoty BPP jednot-
livgeh odrid ze vdech péstebnich mist a po-
Fadl podle stupné pribarveni

Barvy po povaieni
Odriida e rozdil
max. | min. | may _min. | pofadi

Spartan 7.47 5,54 1,93 3
Koral 6,84 5,25 1,59 2
Krystal 7,47 5,15 2,32 5
Rubin 7,65 5,21 2,44 6
nsl. HE 1440 (Kredit) 6,36 5,30 1,08 1
nsl. HE 1626 (Bonus) 7,55 5,33 2,22 4

u tohoto souboru vzorkii zhodnotit vliv jednotlivgch od-
rid, ale i vliv predplodiny a prostFedi sledovanych pés-
tebnich mist na hodnoty barev po povafeni (BPP).

Pro sledovany roénik sklizn& 1981 vychéazela z hod-
nocenych 6 odriid a novo3lecht&ni nejlépe odritda Kredit
(n3l. 1440), kterd se v priméru ze v3ech pé&stebnich
mist, a to po obou predplodinédch, pribarvovala nejméng
a rovn&Z maximélni hodnoty vykazovala nejniZsi.

K nejvétdiimu rozmezi hodnot BPP méla sklon u skliz-
né 1981 po okopaning odriida Spartan a po obiloviné
odriida Krystal. Po obou pfedplodindch byly nejmensi
vykyvy mezi p&stebnimi misty op&t u odridy Kredit.

Pro celkové zhodnoceni vlivu odridy se ze v3ech
ziskanych hodnot vypoéitaly priméry pro jednotlivé
odriidy ze v3ech pé&stebnich mist. Pro sklizeii 1981 byla
opét nejlépe vyhodnocena odriidda Kredit, kterd se
v priiméru ze v3ech odriid pfibarvovala nejméng. Ma-
ximélnich hodnot dosahoval Rubin. Okopanina jako
pfedplodina méla u ro¢niku 1981 negativni vliv na hod-
noty BPP u v3ech odrid s vyjimkou Kreditu, coZ asi
sauvisi s celkovou kvalitou jemene a snadnosti rozlus-
téni. Potvrdilo se, Ze jednotlivé odriidy potfebuji indi-
vidudlni postup pii zpracovdni a volit optimalni tech-
nologii pfi zpracovéni partif je¢mene tak, aby vysledny
slad vyhovoval v diileZitych analytick§ych znacich.

Tabulka 2. Maximdlni a minimdini hodnoty BPP jednot-
livgeh odriid po pFedplodindch ze vdech sle-
dovangch péstebnich mist

Barvy po povareni (j. EBC)

Odriida
Max, Min, m'L‘}f_',’,fi'n poradi

Okoparina |
Spartan 7,47 5,54 1,93 8
Korél 6,78 584 | 0,94 2
Krystal 7,28 5.73 | 1,55 4
Rubin 7,65 6,04 1,61 5
n3l. HE 1440
Kredit 6,27 5,77 0,50 1
n3l. HE 1626
Bonus 7,09 5,88 1,21 3
Obilovina
Spartan 7,07 5,63 1,44 2
Koral 6,84 5,25 1,58 3
Krystal 7,47 5,15 2,32 6
Rubin 7,42 5,21 2,21 4
nsl. HE 1440
Kredit 6,36 5,30 1,06 1
nsl. HE 1626
Bonus 7,55 5,33 2,22 5

U roéniku sklizné 1982 se hodnotily stejné odridy,
aviak nékteré péstebni oblasti musely byt z hodnoceni
vyfazeny pro piili¥ vysoky a nevyhovujici obsah bilko-
vin. Do hodnoceni byly vzaty jiné vyhovujici oblasti.
Pro tyto jemeny s vy33im obsahem bilkovin se pouZil
v literatufe doporucovany postup vzestupnych teplot
na zatétku kli€eni pro sniZeni rozlust&ni bilkovin, a tim
i sniZeni barev a barev po povafeni. Pro tyto vybrané
jeCmeny sklizné 1982 nebyl vybrany a doporuceny po-
stup [13, 14] dsp&3ny. JeCmeny sklizn& 1982 velmi dob-
fe se rozluSfovaly a také hodnoty barev a BPP byly
vysoké. Pro tento ro&nfk ze sledovangch oblasti vy3lo

podle primérnych hodnot nejlépe n3l. HE 1626 — (Bo-
nus) a také se nejméné povatenim ptibarvovalo. Nejvys-
51 barvy dosdhla opét odriida Rubin (tab. 3).

Také jsme se snaZili posoudit vliv pé&stebnich podmi-

nek z prehledu riznych faktordi, které UKZUZ sleduje
b&hem vegetace. Do hodnoceni byly zahrnuty pro sle-
dovana péstebni mista tyto faktory:
1. primérnd denni teplota, 2. maximélni teploty, 3. sou-
¢et srdZek v mm, 4. slunecni svit v hodinach, 5. mé&si¢ni
teplotni normdl, 6. mési¢ni srdZkovy normadl, 7. plna
zralost, 8. doba sklizné.

Tabulka 3. Primérné hodnoty barev odrid ze vSech pés-
tebnich mist

Barva

Odriada

j. EBC 521‘231 pFibarveni | pofadi
Sklizen 1981 l
Spartan 28 | -85 3,7 5
Korél 2,8 6,3 3,5 3
Krystal 2,8 | 6,2 34 2
Rubin 29 | 70 4,1 6
n3l. HE 1440 (Kredit) 29 | 59 3,0 1
nsl. HE 1626 (Bonus) 2,9 6,5 3,6 4
Sklizen 1982
Spartan 3,3 7.3 3,9 3
Koral 3,3 7.5 4,2 5
Krystal 3,3 7.3 4,0 4
Rubin 3,7 8,1 4,4 6
n3l. HE 1440 (Kredit) 3,9 7.7 3,8 2
nsl. HE 1626 (Bonus) 35 7,0 35 1

SnaZili jsme se najit spoletny faktor, ktery mohl ovliv-
nit jednotlivd pé&stebni mista nebo odriidy, aviak nepo-
daftilo se prokézat, Ze by v t&ch péstebnich mistech, kde
bylo ptibarvovéni vétsi a vy33i se vyrazné projevil né-
ktery ze sledovanych faktori.

U ro¢niku 1981 snad lze konstatovat, Ze byl srdZkové
podnormalni, byly primérné vynosy a maly pofet zrn
v klasech. V Jakarticich a ve Vérovanech bylo v dobé&
plné zralosti deStivé pocasi, takZe sklizeii byla opoZd&-
na. Uvadi se, Ze piezrdlé je¢meny vykazuji vy3si barvu
po povaieni, coZ ob& péstebni mista vykazovala (tab. 4).

Pro ro¢nik sklizn& 1982 lze opé&t konstatovat, Ze napf.
v Kujavach, kde byly zjistény nejvy33i barvy, byl silny
pokles srdZek v dob& sklizné& vzestup teplot a sklizei
byla opoZd&nd. Naopak v Bahoni, kde byly miniméln{
hodnoty barev a barev po povaieni, byl silny vzestup
srdZek, teplota 35la mirn& nahoru, av3ak sklizeii byla
v dobé plné zralosti (tab. 4)-

Tabulka 4. Primérné hodnoty barev a barev po povarent
[BPP) v péstebnich mistech

Po obiloviné Po okopaning
Barva Barva
Péstebni misto | Barva | _P° |pribar-| Barva PO | piibar-
EBC pif;‘:‘ai' veni EBC ':_(:,‘:‘al veni
EBC EBC
| |
Sklizen 1981 |
Rymafov — - o 2.9 5.9 3,0
Vérovany 2,8 6,7 3.9 3,1 6,7 3,6
Pusté Jakartice 2,4 5.4 50| 31 6.9 3.8
Vranov 29 6.4 35 - — —
Svitavy 2,9 5,6 2,7 — - —_
Krédsné Odoli 2,8 6,4 3,6 2,6 6,2 3,8
sklizeii 1982 = = = L s l 76 | 40
Rymarov 46 81 | 35 4.4 8,2 3,8
Pusté Jakartice 4,7 94 | 47 3,9 8,2 43
Vérovany 4,2 8,7 45 — — —
Svitavy Bk 8,5 3.4 2,9 6,1 3,2
Krasné Odoli -T2 5,1 2.3 2,7 6,7 4,0
Staiikov | 22 4.8 2,6 2.7 4,9 2,2
Bahoil ’ 330 L 75 4,2 3,6 8,5 49
Bodorova {; 43 |- 104 6,1 — -— =
Kujavy Fos " = — 40 8,6 486
Michalovce | 34 6,7 3,3 2,7 7.7 5,0
Sedlec |
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Dalo by se tedy usuzovat, Ze stupeil zralosti mohl
ovlivnit hodnoty barvy a barvy po povafeni v uvede-
nych péstebnich mistech, aviak jsou péstebni mista, kde
tento zdvér neplati. Ur€ity vliv maji celkové niZsi sraz-
ky b&hem prvniho a druhého tdobi tvorby zrna a asy-
metrie rozdéleni teplot v prvnim udobi a také intenzita
slunec¢niho svitu v dobé zrani. Diilezita je i uroven hno-
jeni fosforem a draslikem. Vysoké teploty, kratka vege-
tacni doba a sucho v pribéhu rastu jec¢mene zvySuji
nejen obsah bilkovin, ale i obsah ne3krobovych polysa-
charid v zrnu. Zaschnuti v dob& zrani ma za nasledek
nouzové zrani, coZ je pro hodnoty barev a barev po
povateni nepriznivé. Uplathuje se ziejmé cely komplex
péstebnich a klimatickych podminek, ale i droven skiiz-
né a tedy vlastné kvalita je¢émene. K opravdovému zhod-
noceni vSech téchto podminek by bylo zapotiebl pro-
vést podrobny a néroény prizkum, kiery nebyl v nasich
moZnostech ¢asové omezeného vyzkumu.

Byl také sledovan vliv technologie, tzn. stupen domo-
¢eni, zplisob maceni, délka vedeni a zpiisob hvozdéni.
NaSe pokusy u sledovaného souboru vzorkG potvrdily
vysledky pokusii mnoha autort, Ze stupeil domoceni ale
i rychlost prijmu vody zrnem podstatné& ovlivni hodnoly
barvy a BPP. Také délka vedeni méa velky viiv, coZ sou-
visi s hloubkou rozlusténi, tirovni $tépeni bilkovin apod.
Podstatny vliv vS8ak ma ro¢nik, péstebni oblast, odrida,
doba sklizné a obsah bilkovin.

Vliv hvozdéni byl jiZ drive na nasem pracovisti hod-
nocen [21]. NaSe pozornost se proto nyni zaméiila pou-
ze na moZné technologické chyby, kterych se mohou
sladovny dopustit, tzv. nevhodnym postupem hvozdeni,
Spatnym vétranim, poplipadé zvySovanim teplot pri jes-
té nedostate¢ném odsuseni. Tyto technologické zavady
mohou podstatné ovlivnit hodnoty barev i BPP.

Shrneme-li v3echny sledované faktory, které se razné
podileji na hodnotdch barev i BPP, lze v souladu s cet-
nymi literdrnimi tdaji uvedenymi v Gvodni reSerZi i na
zdkladé nasSich sledovani fici, Ze dominantni viiv ma
ro¢nik, coZ potvrzuji i hodnoty ziskané z vysledki tii
sklizni ro¢nikii 1981 —1983 (tab. 4). Z uvedeného pre-
hledu je vidét, Ze mira pfibarveni je pro jednotlivé roc-
niky odlind vzhledem k maximélnim a minimalnim
hodnotdm BPP. Sklizeni 1982 byla jasné& vyjimectnd a ne-
piiznivd pro barvy i BPP.

Jeémeny vykazuji, diky odliSnym klimatickym a také
zemépisnym a péstebnim podminkdam, znacné rozdily
v kvalité. DuleZity vyznam mé odrida, jeji narotncst na
péstebni podminky a délku dozravani, popfipadé aroven
a doba sklizné, pfedplodina, zmény pocasi i technologie
zpracovédni ve sladovné. Klimatické faktory nelze ovliv-
nit a tak je treba disledné dohliZet na dodrZovani do-
porucené péstebni technologie pro jednotlivé odrudy, za-
jistit dobrou troven sklizné v dobé plné zralosti a pro
zpracovavany jetmen zvolit takovou technologii sladu,
aby byl vyroben slad poZadované kvality v dileZitych
analytickych znacich. Mohou se ov3em vyskytnout roc-
niky (napi. 1982), které pasobi znafné potiZe pies ves-
kerou snahu zajistit vyhovujici kvalitu.

Tabulka 5. Prehled dosazengch hodnot BPP behem tii

sklizni

’ Barvy po povareni j. EBC
Odrada ‘ ) | rozdil | max.

‘ max. min. | max.-min, | ptitarveni
Sklizein 1981 — cisté odridy
Spartan 7.5 55 | 2,0 | 43
Koral | 6.8 5.3 1;5 [ 3,9
Krystal \ 7.5 5.2 ‘ 23 |. 44
Rubin ) ! 7,7 5,2 2,5 i 4,5
Sk'izen 1982 — c¢iste odrady
spartan 10,0 4,7 | 5.3 | 6,0
Koral 1 110 45 | 6,5 [ 6,5
Krystal | 11,0 4,7 | 6,3 | 6,8
Rubin | 120 45 | 75 | 7.5
Sklizen 1983 — provozni jeémeny
Spartan | 5,5 47 l .8 ! 2,3
Koral 8,0 4.0 4.0 3,9
Krystal 7.5 45 | 3,0 3.9
Rubin 5,7 45 I 42 2,7

|
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Vrtélova, H. - Machalova, M.: Faktory ovlivinjici hod-
noty barvy kongresni sladiny a barvy po povaieni. Kvas.
pram. 32, 1986, ¢. 7—8, s. 152—155.

Na tvorbé barvy i barvy po povatreni se podili cely
komplex podminek. Nejvyznamneéjsi vliv ma roc¢nik a
péstebni mis‘o a tedy péstebni podminky. Vyznamné se
podili i odriida a zvolena technologie, kterou je tieba
prizplisobit kvalité zpracovavaného je¢mene. Konecny
vysledek nemusi byt vidy uspésny; napf. sklizeii 1982
byla zcela vyjimetnd a neptiznivd jak pro hodnoty ba-
rev, tak i barev po povareni.

Bpreaosa, I'., MaxaaoBa, M.: ®akropsl, BAHsIOLIHe HA Be-
JHYHHBI LBETA CYCAa H cycJaa nocie Bapku. Ksac. npym. 32,
1986, Ne 7—8, cTp. 152—155.

B o6paszoBanun nBera n IlBeTa I0C]e BapKH yuacTByeT
neablit Komniaexke ycaosnii. HanGonee 3nauntesien roa u
MECTO YpOzkasi, T. €. YCJOBHS BbIpallNBaHHA suMens. 3Ha-
uHTeILHOE JeACTBHE OKasbiBaeT M COPT M H36paHHas Tex-
HOJI0THS, KOTOpPYI0 HeOOX0JHMO TIPHCNOCOGHTbL KayecTBY
nepepabaThiBaeMoro stuMens. KoHeuHblil pe3yabTaT He Beer-
Jla  ycleluHbli, Hanp. ypoxkai 1982 Obl1 coBceM HCKIIO-
UHTeJBHBIT W HeGJaronpusaTHBIl Kak I8 BeJHUHH IIBeTa,
TaK H I1[BeTa I0C/Ie BAPKH.

Vrtélovd, H. - Machalova, M.: Factors Afiecting the Va-
lues colour of Congress Wort and Colour After Boiling.
Kvas, priim. 32, 1986, No. 7—8, pp. 152—155.

The colour formation is dependent on many coaditions.
The most significant effect has a harvest and a growing
area of barley. The significant effect also has the barley
variety and the technology used for its processing. The
final result need not always be successful, e. g. the
crop of 1982 was exceptional and unfavourable with
respect to the colour formation.

Vrtélova, H. - Machalova, M.: Faktoren, die die Werte
der Farbe der KongreBwiirze und der Farbe nach dem
Kochen beeinflussen. Kvas. prum. 32, 1986, Nr. 7—8,
S. 152—155.

An der Bildung der Farbe und auch der Farbe nach
dem Kochen beteiligt sich ein ganzer Komplex von Be-
dingungen. Die bedeutendste Rolle spielen die Anbau-
bedingungen, d. h. der Jahrgang und der Standort. Ein
wesentlicher EinfluR kommt auch der Sorte und der
gewidhlten Technologie zu, die der Qualitdt der ver-
arbeiteten Gerste angepasst werden sollte. Das Ender-
gebnis muf nicht immer erfolgreich -ausfallen, z. B.
die Ernte 1982 war ganz aussgergewOhnlich und wie fiir
die Farbwerte, als auch fiir die Werte der Farbe nach
dem Kochen ungiinstig.



