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Mezi n&kolika desitkami kvalitativnich parame-
tri urcujicich jakost sladu, patfilo pH sladiny k
t&m kritériim, jejichZ hodnoty v nasich podminkach
mohly sladovny spolehlivé garantovat v poZadova-
ném rozmezi tuzemskym i zahrani¢nim pivovarim.
A% do r. 1983 se hodnoty pH sladin pohybovaly
v ,klasickém“ rozmezi 5,6 aZ 6,0. Po mikrosla-
dovani vzorki jeCmene sklizn& 1983 byla zjiSténa
primérna hodnota pH sladiny 5,96, coZz vyvolale
potfebu se touto problematikou hloubé&ji zabyvat.

Vseobecné plati, Ze pH kongresni sladiny zavisi
na pritomnosti kyselych latek a na astojné schop-
nosti vyluhu. Mezi kyselé latky se zahrnuji mala
mnoZstvi organickych Kkyselin, které zlstavaji ve
sladu jako meziprodukt rozpadovych fad sacha-
ridit pii metabolickych pochodech, dale volna ky-
selina fosforetna stejného pfivodu (fytin) a konect-
né snad v nejvétsi mife kysele reagujici polypeptidy
jako §tépné produkty odbourani bilkovin. Proti smé-
ru plsobeni téchto kyselych latek pilisobi ustojné
latky endospermu, které jsou v podstaté popelovi-
nami a aminokyselinami (Lhotsky, 1971).

Kromé& hodnot pH byla v této prdci vénovadna po-
zornost i stanoveni (acidity) kongresni sladiny,
kterd informuje o pokrocilosti Stépeni fytinu pfFi
sladovéani.

Stanoveni se provadi titraci sladiny hydroxidem
sodnym do pH 7,07 a 9,00 (II. stupeii), popf. 9,18.
Duchdbek a MéStan (1927) uvadéji, Ze I. stupei aci-
dity zahrnuje titraci silné&jSich kyselin a polovinu
primarnich fosforetnanti, II. stupeii acidity zahr-
nuje titraci slabSich kyselin, druhou polovinu pri-

mérnich fosforetnant a ¢dst aminokyselin. Zavislost
mezi pH sladiny a aciditou neni vSak jednoznalna,
vzhledem k tomu, Ze hodnota pH je ukazatelem tzv.
aktivniho vodiku [aktualni kyselost) €ili disociova-
nych H;O0* iontd, kdeZto acidita vyjadfuje celko-
vou titracéni kyselost. Na vyznam tohoto Kkritéria
jsou riizné nézory: Sula (1898) uvadi, Ze urfovani
acidity sladu bylo pivovarskymi odborniky na kon-
gresu 1890 uznano za bezcenné, ale hodnoty acidity
jeSté v roce 1975 publikovali Narziss et al..

LITERARNI PREHLED

Mostek (1975) uvadi, Ze za nizké hodnoty se po-
vaZzuje pH pod 5,6; acidita 1. stupné pod 3,5 a cel-
kova pod 14 ml. Vysoké hodnoty predstavuje pH nad
6,0; acidita I. stupné nad 5 a celkova acidita nad
17,5 ml NaOH (c=1,0 mol.l"’) na 100 g sus$. sladu.

Vyvoj hodnot pH a acidity

Prvni povaletné méfeni pH sladin, které je za-
znamendno v zavéretné zprave, provadeéli Svédiro-
hovd et al. (1954) pii vyzkumu dvoufadych ozimych
a Sestifadych je€menfi; jako kontrolni jeCmen byl
pouZit jarni dvoufady jeCmen (extrakt sladu 79,1 %
a bilkoviny 10,9 %). Sladina z ozimych je¢ment vy-
kazovala pH 5,75 aZ 5,90 s aciditou I.stupné 4,63 aZ
5,62 a celkovou 12,65 aZ 14,91 ml ve 100 g sus. sla-
du. Kontrolni sladina méla pH 5,80, aciditu I. stupné
5,49 a celkovou 17,14 ml ve 100 g sus. sladu. Autofi
hodnotili aciditu I. stupné& jako normdalni, aciditu
celkovou ( a tim aciditu II. stupné) jako nizkou.
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Hodnoty pH sladiny byly komentovany jako nor-
malni. Hodnoty acidity odpovidaji vysledkiim, které
zjistila Javovd v letech 1937 — 1948. Voitka (1971)
nalezl v letech 1963 — 1965 hodnoty pH sladiny po
mikrosladovani jeément v rozmezi 54 aZ 6,4.
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Obr. 1. Vyvoj hodnot pH sladiny

Z vysledkl ustavu a z literdrnich tddaji, které
pravideln& publikovali Stage, Ottik, Diegering a Neu-
mann, Narziss et al, Zaake et al, Neumannn, Péhl-
mann a dal3i autofi, je moZno sestavit graf. 1.

Vlivy piisobici na pH

Patrné jedinym €eskym autorem, ktery se podrob-
néji zabyval otdzkou pH sladiny byl Vorika (1971),
ktery porovnédval fadu analytickych kritérii v roé-
nicich 1963 — 1965. Srovnatelnost vysledki s dnes-
nim stavem v3ak sniZuje zvoleny zpiisob naméa&ky
(23h v 0,25 % H,0, p¥i 25°C) a 13 hodinové hvoz-
déni (dotahovani 1 h pfFi 70 °C). Autor sledoval hod-
noty pH od 3. do 7. dne kliteni. V kaZdém roéniku
nalezl jinou tendenci nartistu a poklesu hodnot pH
v zévislosti na délce vedeni a odriidé.

Priimérné ro¢nikové hodnoty pH sladiny se po-
hybovaly v priibéhu sladovani u odriidy Valticky
v rozmezi 5,4 aZ 6,2; u odriidy BraniSovicky C v roz-
mezi 5,5 aZ 6,2 a Ekonom 5,7 aZ 6,4. Tento autor
statisticky prokazal vliv roéniku, p&stebniho mista
a odriidy na hodnotu pH sladiny.

PFi sladovani jeémenti s vysokym obsahem bilko-
vin volil Kastner (1977) riizny stupeifi domoteni,
riiznou teplotu kli¢eni, délku vedeni a riizné dota-
hovaci teploty pri hvozdéni. Po analyze sladii &es-
kého typu bylo zjisténo, Ze na pH sladiny ma délka
vedeni jen maly vliv. Hodnoty pH sladin klesaly
se stoupajicim obsahem vody v zeleném sladu a by-
ly nejniZ8i pfi teplotdch 14 a 18 °C. NejniZ3i hod-
nota pH sladiny zjiSténd v tomto dkolu byla 5,58
(kone¢ny obsah vody 51 %, doba kliteni 7 dnii pii
24°C), nejvyssi hodnota byla 5,82 (42 % vody, do-
ba kli€eni 7 dnii p¥i 24°C). Pro srovnani uvadim,
Ze v tomto roce byla priimérna hodnota pH sladiny
exportniho sladu 5,75.

Calder a Mac Leod (1971) sledovali vliv piidni-
ho pH (hodnoty 4,8; 5,1; 5,8; 6,6; a 7,0) na vynos,
obsah dusiku, fosforu a drasliku ve stéblu je€mene
a v zrnu u dvou odriid p3stovanych na hlinitopiséi-
té piids. Zjistili, Ze vynos u obou odriid se zvysuje
se vzriistajicim pH ptidy od pH 4,8 do 5,8. Procento
dusiku roste s narfistajicim pH piidy ve stéblech i
Zrnu.

Vliv pH na kvalitativni parametry sladu

Vliv pH na analytickd kritéria demonstruje Kol-
bach (1962) na 10 vzorcich sv&tlého sladu, které
byly rmutovény pfi 3 riiznych vychozich hodnotach
pH, priCemZ ziskané hodnoty analytickych kritérii
sladiny byly vZdy prepotteny na hodnoty pH 5,60;
5,85; 6,10. Autor zjistil, Ze na pH neni zdvisl4 hod-
nota extraktové diference mouctka—S3rot, zatimco
ostatni analytickd kritéria se vice ¢i méné& silné
s pH méni, doba zcukfeni stoupd se vzriistajicim pH
0 5 aZ 10 min na pil jednotky pH. Barva EBC stou-
pad v zavislosti na pH tak, Ze néariist v oblasti 5,60
aZz 5,85 je niZSi neZ v oblasti 5,85 — 6,10. Extrakt
klesa se vzristajicim pH v priiméru o 1 % na pil
jednotky pH.

Viskozita sladiny roste v rozsahu pH 5,6 aZ 6,10
0 0,085 mPa.s. Relativni extrakt pf¥i 45°C klesa od
pH 5,60 do 6,10 v priiméru o 6,2 %. Kolbachovo &islo
klesd v priiméru o 5,8 j., pficemZ v rozsahu 5,60 az
5,85 o0 3,6 j. Pro ziskdni dobrych vysledk doporu-
Cuje Kolbach prepotitdvat vSechny hodnoty analy-
tickych kritérii na jedno ur€ité pH, napf¥. 5,85.

Narziss (1979) hodnoti ve své praci vyznam pH
a ovlivnéni hodnoty pH pi¥i rmutovani. Uvadi, Ze
sniZeni pH rmutu napf. z hodnoty 5,75 na 5,50 pf¥i-
nasi: zvySeni konetného stupné prokvaSeni, nad-
meérnou tvorbu aminodusiku vlivem zvy3eného 3t&-
peni bilkovin, zvySeni mnoZstvi polyfenoli a zlep3e-
ni jejich sloZeni, zesvétleni barvy, zvySeni vytéZku
extraktu vlivem zlepSené enzymové aktivity, nezvy-
Suje se tvorba B-glukanli ani obsah zinku.

Autor doporucuje okyselovat rmut kyselinou mléc-
nou v mnoZstvi 6 litri 0,8 % kyseliny mlé&né na
100 kg sypéni za tcelem sniZeni pH rmutu o 0,1 pH.
Pri okyselovdni rmutu pouZitim kyselych sladii do-
porucuje autor pridavat k sypani 9 % kyselého sla-
du.

PouZitim kyselého sladu se zabyva i Hlavdéek a
Lhotsky (1966) a uvadéji, Ze se vyrdbi ze zeleného
sladu macfeného nebo né&kolikrdate oroseného sladi-
nou zakvaSenou kulturou ,,Lactobacillus delbriickii®.

Slad, ktery prijal 1 aZ 2.% kyseliny mlé&né, se
pak opatrné& sudi. Pfidavek 3 aZ 5 % kyselého sladu
k sypéni podle autorii zvySuje varni vytéZek, usnad-
fuje zcukfovani a lom ve varné a zlepSuje p&nivost
i trvanlivost piva. Pfidavek proteolytického sladu
mé urcité dekarboniza¢ni G¢inky, pracuje-li se s uh-
li¢itanovymi varnimi vodami (Liers, 1936 ). Regulace
kyselosti pirisadou sladi je snadné&j$i neZ piimym
pFiddanim kyseliny mlééné.

Hlavdéek a Lhotsky (1966) konstatuji, Ze bezpro-
stfedn& po vystfeni sladu mé vystirka pH 5,7 aZ 5,8.
Ma-li varni voda vysokou karbonédtovou tvrdost, mii-
Ze pH stoupat na 6,0 i vySe. PFi rmutovani klesa
pH béZné o 0,3 aZ 0,5, a to jednak odStépovanim
kyseliny fosfore¢né z fytinu, amylopektinu a nu-
kleovych kyselin, jednak vznikem polypeptidi a
aminokyselin z bilkovin. V praxi je pfimé regulace
pH ve rmutech omezena na podporu €innosti fyta-
sy s teplotnim optimem shodnym se st&p&nim bil-
kovin.

ZvysSenim kyselosti se urychli enzymové pfemény
pFi rmutovéani, zlepsi se stékani sladiny a lom mla-
diny (viz téZ Briggs et al., 1981).
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Material a metody

PFi pokusech, které v naSem ustavu probihaly (Ko-
sar a Simek, 1984, KosaF a Simek, 1986), se zkou-
mal vliv piidnich podminek na pH odriid je€mene,
vliv technologie sladovani na hodnotu acidity a pH
sladiny, vliv pH vystirky na analyticka kritéria sla-
du.

Z4vislost mezi pH sladiny, odriidou jeCmene a pé-
stebnim mistem byla zjiStovdna na souboru 27 po-
volenych odriid a novoslecht&ni, které byly pésto-
vany po piedplodinach obilovina, cukrovka a bram-
bory na 12 p&stebnich mistech, tj. stanicich UKZUZ.
Jeémeny byly sladovany konstantni technologii
[ Hlavinkovd, 1985) v mikrosladovné Seeger. Soubor
dat byl zpracovan statisticky analyzou variance
[Kolektiv, 1977, Eckschlager et al., 1980).

Pf#i uréovéani vlivu technologie sladovani na uve-
dené kritéria se v mikrosladovn& Seeger zkoumal
vliv technologie méaceni (riizné varianty moderniho
méceni 4-6-6 h pod vodou a klasickd namacka — na-
macky 16 h), vliv technologie kliceni (konefny ob-
sah vody 43, 45, 47 a 49 %; teplota kli¢eni 12 °C,
15°C a vzestupné teploty 15 aZ 21 °C) pri konstant-
ni technologii hvozdéni (1 X 24h s dotahovaci te-
plotou 82°C po 3h). VSechny pokusy probihaly
s 1 provoznim vzorkem jetmene. Dale se zkouSel
vliv riizné teploty méaéecich vod pfi rizné technolo-
gii ma€eni a konstantni technologii kli€eni a hvoz-
déni (kone&ny obsah vody 45 %, maceni a kli¢eni
probihalo celkem 8 dnii pfi 15 °C v hromadé).

Dale se sledoval vliv pH vystirky a pH sladiny
na analytickd kritéria sladu. Vysledky ziskané v
pokusech vychdzely z analyzy kongresni sladiny
podle metodiky EBC (1975). Hodnoty pH vystirky
se upravovaly bud kyselinou mlé¢nou (fadové 10
a% 100 yl 20 %kyseliny mlétné), nebo hydroxidem
sodnym (Fadové 10 aZ 100 gl 4 % roztoku NaOH).
V téchto pokusech byl k pH-metru Radelkis OP 208
pfipojen teplomér, ktery automaticky korigoval
hodnotu pH pfi 45 °C na laboratorni teplotu (21 aZ
25°C), pri které se pH-metr b&Zné kalibroval.

Vsechny hodnoty. jsou primérem dvou stanoveni.
Pokusy byly 3 krat opakovany. Pro ovéreni vysledkii
byly stejnym zplisobem rmutovany tii rizné kvalit-
ni slady a sledoval se vliv pH na néktera vybrana
kritéria.

Sledovani pH odrid bylo doplnéno i stanovenim
pH piidy ve ¢tyfFech vybranych lokalitach CSSR (Ne-
chanice, Sedlec, Vérovany a Pusté Jakartice), ve
kterych se odebiraly vzorky zeminy na né&kolika
mistech pokusnych honii po obou predplodinéach. Ze-
mina byla odebirdna ptred setim a tésné& pfed skliz-
ni.

Nakonec byly provedeny pokusy s dokrdpénim
zeleného sladu riznymi chemickymi prostiedky.
Vzorky je¢mene byly stejnou technologii sladovany.
Kone&ny obsah vody byl upraven 24 h po vymacce
na 45 % pfi aplikaci kyseliny mlé¢né, fosforeéné,
chloridu vdpenatého a siranu hofe¢natého v mnoZz-
stvi 0,13 aZ 0,75 g na 0,5 kg jeCmene.

VYSLEDKY A DISKUSE

Z vysledkii technologickych zkousek vyplyva, ze
pro hodnotu pH plati stejnd technologicka opatfeni
jako pro vétsinu analytickych znak. Hodnota pH
klesa se stoupajicim stupném domoceni a klesajici
teplotou, pH sladiny stoupa od vymacky do stadia
mladika, pak klesd. Tato charakteristicka kfivka je
zv1a3té vyraznd pti nizZSich teplotdch kliceni, pfi
stoupajicich teplotach (15 aZ 21°C) je vzestup a
pokles nevyrazny. Acidita sladu mirné& stoupa bé-
hem kli¢eni, coZ plati pro niZsi teploty. PFi stoupa-
jici teploté je narlist nevyrazny, nebo acidita do-
konce klesa (po aplikaci nejkratsi namacky)

Tabulka 1 zachycuje vliv teploty vody a vliv riz-
né namacky na analyticka kritéria sladu pfi obsa-
hu vody 45 % a délce vedeni celkem 8 dni (méaceni
a kliteni). Hodnota pH klesd s poftem namacek,
priznivéjsi je op®t dlouhd namécka (3X16 h) i pro
aciditu sladu, stoupajici teplota vody jen mirng sni-
Zuje hodnotu pH sladiny.

V pokusech s okyselovanim vystirky se prokazal
vysoky vliv pH na mnoZstvi rozpustného dusiku ve
sladiné, na mnoZstvi extraktu a hodnotu stupné pro-

Tab. 1. Vliv technologie mdé&eni na hodnoty pH a acidity sladiny

Teplota vody it o
& namécky, (h) 9°C 127 AR
; | : | [ | | : i [

1 : 4 4 | 16 | 16 16 l 4 16 | 16 |16 4 | 4 | 16 16
2 l 6 6 — 16 16 6 =] A8 16 6 6 | 16 16
3 218 7 ’ — |18 | — i 6 Ry - R b —iifi8 o oy e

Analyticky znak 3 T S T =y s £

! ‘ RENE R
E 80,0 [813 |81,7 |816 ’ 81,4 |808 80,7 |803 804 (814 (809 |813 |808 813
A 1,8 2,6 28 | 27 '|. 20 28 23 137 5] L1 14 21 24 1,0 1:2
Ké 383 (40,2 (384 (393 (40,1 |387 (388 (377 |393 |415 [391 |40,1 |406 410
Viskozita 160| 160 1,57 ; ROV “6T | T1HeL 1,80 1- 1,55 -1.54:F51.58 |--1:59:" 159 1155 | 1,57

pH 6,0 597 | 6,02 ' 598 | 59 | 598| 598 | 604 | 599 | 594 | 599 | 597 | 595 | 593
Ap 4,43 | 468 | 4,46 | 488 | 554 | 465 | 466 | 467 | 488 | 511 | 488 | 512 | 532 | 486
Ac 12,84 | 13,38 | 13,82 | 15,31 | 15,96 | 13,52 | 14,43 | 13,55 | 14,20 | 15,32 | 14,42 | 15,35 | 15,51 14,15

E — Extrakt (%)
A — Extraktové diference DLFU (%)
K& — Kolbachovo €islo

A; — Acidita I. stupeii (ml 1,0 mol.1! NaOH na 100 g sui.)
Ac — Acidita celkova (ml 1,0 mol . 1-! NaOH na 100 g sus.)
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Obr. 2. Vliv pH sladiny na analytickd kritéria sladu

kvaSeni. V rozsahu pH sladiny od 5,1 aZ 6,3 klesal
extrakt moudky (90 %) z 82,7 % na 79,8 %, roz-
pustny dusik z 92 mg na 62 mg ve 100 ml (tj. pokles
Kolbachova &isla pfi bilkoving 10,5% z 48,6 na
32,7). Stupeii prokvaseni stoupal ze 77 % na 81 %
pii pH 5,6 aZ 5,9, pak klesal. Pfi zmé&né& pH sladiny
z 5,9 na 6,3 klesa prokvaseni o 3 %. JestliZe se zvy-
3i pH nad 6,00, nastdva zvySeni barvy sladiny o
0,5 j. EBC. Zcukfeni je negativn& ovlivnéno v hodno-
tach pH sladiny pod 5,2 a nad 5,9. Viskozita kon-
gresni sladiny neni ovlivn&na v rozsahu pH 5,2 aZ
6,1. Hodnoty acidity jasné koresponduji s hodnota-
mi pH, coZ je jist& vyznamné ovlivn&no zvolenou
metodikou dpravy pH vystirky (kyselina mlécné,
hydroxid sodny). NejlepSich vysledkii bylo dosaZe-
no pfi pH sladiny 5,6 (tj. pH vystirky 5,2. viz graf
275

Z tabulky 2 vyplyva, Ze na pH sladiny mé vliv od-
riida i p#éstebni misto, avSak podle grafu 1 pfrede-
v8im ro¢nik. Podle nékterych ndznakili je mozZné, Ze

Tabulka 2. Statistické hodnoceni zdvislosti pH sladiny na
péstebnim misté, predplodiné a odridé v roé-

Tabulka 3. Vliv aplikace chemickych prostiedki na hod-
notu pH sladiny

Analyticka kritéria
(8) E A N RE
ml ve & pH
(%) | (%) |{pgmi|45°C
] r
Kontrola | 796| 20| 88 | 377 | 594
kyselina il e B — |i+1,0] 593
mlé&na 0,25 — — — | +15 | 592
8580 | — Hds=lia2z {+23] 581
0,75 ’ — |—05| +8 | +5,1 | 589
kyselina 038 T o i | +5 | +24| 501
fosfore¢néa 0,50 +03| — | +6 | +2,7 | 5,85
050 | +0¢€| — l +8 }+4,2; 5,82
caCl, 025 | — | — | +2 |+08] 590
050 1 —% |==05 %2 l+2,7- 5,84
MgSO, 025 | — | — | +4 |+28] 590
050 | — | — | +4 | +14 | 591
j |

na hodnotu pH sladiny mé&lo vliv mnoZstvi srdZek
v daném roéniku, které ovliviiuje mnoZstvi mikro-
fléry jeGmene, vCetn& baktérii produkujicich kyse-
linu mléénou. Tato ¢ast FeSeni Gkolu byla dopro-
vdzena i sledovanim pH pady ve vybranych loka-
litdich CSR pred setim a t&sné& pfed sklizni. Pldni
pH se pohybovalo v rozmezi 5,7 aZ 7,2, aviak pH
sladiny s nim nekorespondovalo.

Aplikace chemickych prostfedki mély pfiznivy
vliv na hodnoty RE 45°C a vétSina na mnoZstvi roz-
pustného dusiku ve 100 ml sladiny (fab. 3). Ostatni
kritéria nebyla ovlivnéna tak vyrazné, coZ se da
pri¢ist malému poklesu pH sladiny i pfi vysoké da-
vce chemického prosttedku (v pfepoctu aZ 1,5 kg
kyseliny mlé€né na tunu je€mene).
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§ l Fr Fc ' Fo,05 ’ Fo,01
Predplodina Fo,05 | Fo,01 |

| (odrida) " (lokalita)

| |
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Dlouhodoby vzestup pH sladin v letech 1977—1983 nebyl
jen problémem Ceskoslovenska, ale tykal se i nasich kon-
kurentii. Statisticky byl prokazédn vliv pé&stebniho mista
a odridy, av3ak nejvétSi vliv ma roénik, coZ miiZe byt
zplisobeno podminkami vhodnymi pro mnoZstvi mikro-
flory jeémene, produkujici kyselinu mlé¢énou. Nebyl pro-
kdzan vliv pH pidy na pH sladiny.

Pokles hodnot acidity proti pfedchézejicim 20 aZ 50 le-
tim je vysvétlitelny i jinym zplsobem technologie slado-
véani (méaceni).

Laboratorné byl potvrzen velky vyznam sniZeni pH vy-
stirky pro dosaZeni optimalni hodnoty pH sladiny. Za opti-
maéalni hodnotu pH sladiny je moZno povaZovat pH kolem
5,6. Pii vy33im pH klesa extrakt, mnoZstvi rozpustného du-
siku, RE 45°C a dosaZitelny stupenn prokvaseni; stoupd
barva sladiny. B&Zné tpravy technologie sladovani neve-
dou k podstatnému sniZeni pH sladiny.

Kocapx, K.: 3nauenne ycranosienus pH cycaa. Keac.
npym.. 33, 1987, Ne 8—9, ctp. 236—240.

Hoarospementoe nosbiente pH cycaa B r. 1977 —1983 6ui-
J10 npoﬁnemou HE€ TOJBbKO Llexoc:losaxnu. a KOCHYJIOCb H Ha-
KX KOHKYypeHTOB. CTaTHCTHYECKH GBIJIO JI0OKa3aHO BJHSIHHE

MECTHOCTH BBHIPAUHBAHHSL W COPTa, OAHAKO camoe OoJblloe
BJHsIHHE OKa3bIBAET TOJ YPOMKas, 4TO MOKeT ObiTh BBI3BAHO
VCA0BHAMH, 61aTONPHATHBIMH JUISi KOJHYECTBA MHKPO(AOpPH
siumeHs;, obpasywouteii mosounyio kucaory. He 6biio noka-
sano ausuue pH nousw na pH cycaa.

[MTouuzxenHe BEJAHYHH KHCJOTHOCTH 110 CPaBHEHHIO ¢ Tpe-
aviayiivi 20—50 roaaMH MOKHO OOBACHHTL W JIPYrHM
CnocoGOM TEXHOJOTHH €OJI0JI0palllenns (3aMaunBaHis).

JlaGopaTopHBIM nyTem GbLIO NOATBEPKAEHO Goblioe 3HA-
yenne pH 3aTHpaHHA AJsi JOCTHKEHHS ONTHMAJbHOI BeJi-
uunbl pH. Ontumaashoit Beamunnoii pH cycaa moxHo cun-
tats pH okoao 56. Ilpu Goaee Buicokom pH nanaer skc-
TPaKT, KoIHueCTBO pacTsopennoro asota, PE 45 °C u noct-
JKHMasi cTeneHh COpPOKEHHs M TNOJAHMMaeTCs LBET cycJaa.
OO6BYHO TPHMEHsIeMbl H3MEHEHHsl TeXHOJOTHH COJ00palle-
HHs He MPHBOJAAT K cyllecTBeHHOMY nonmxenmio pH cyena.

Kosaf, K.: Significance of pH Determination in Wort. Kvas.
priim, 33, 1987, No. 8—9, pp. 256—240.

The increase of pH of wort in years from 1977 to 1983
was not the problem only of Czechoslovakia but of our
rivals, too. The effect of a growing district and a variety
as well as that of the year was found to be responsible for
a barley microflora producing lactic acid. The effect of
pH both of the soil and wort was not found. In comparison
to the last 20 to 50 years, a decrease of acidity can also be
a consequence of the changed malting technology
(steeping). The great significance of a decreased pH of
the mash for an achievement of the optimum pH value of
wort was proved on a laboratory scale. As the optimum,
the pH value of wort to about 5.6 can be considered. Higher
pH value are responsible for a decrease of extract, quan-
tity of the dissolved nitrogen, dissolved extract at 45°C
and grade of attenuation but the colour of wort increases.
The usual adaptations of a malting technology cannot
substantialy decrease the pH value of wort.

Kosa#, K.: Bedeutung der Bestimmung des pH in der
SiiBwiirze. Kvas. pram. 33, 1987, Nr. 8—9, S. 236—240.

Der langfristig andauernde Anstieg des pH SiB-
wiirzen in den Jahren 1977—1983 war nicht nur ein
Problem der CSSR, sondern betraf auch andere Malz-
produzente. Statistisch wurde der EinfluB der Anbau-
lokalitét und der Gerstensorte bewiesen, die wesentlichste
Rolle spielt jedoch der Jahrgang. Diese Abhingigkeit kann
durch die Bedingungen verursacht werden, die fir die
Quantitdt der Milchsdureproduzierenden Gersten-Mikro-
flora geeignet sind. Der EinfluB des pH des Bodens auf
das pH der SiiBwiirze konnte nicht bewiesen werden.

Jie Abnahme der Azidititswerte gegeniiber den voraus-
gehenden 20 bis 50 Jahren kann auch durch die Ande-
rungen in der Technologie des Mélzens (Weichens) erklirt
werden.

In Laborversuchen wurde die wesentliche Bedeutung
der Herabsetzung des pH des Einmaischgutes fir die
Erzielung optimaler Werte des SiiBwiirze-pH bestétigt. Als
Optimalwert kann ein pH um 56 bezeichnet werden. Bei
htheren pH-Werten steigt die Farbe der Wiirze und
nehmen folgende Parameter ab: Extrakt, Menge des
loslichen Stickstoffs, RE 45°C und erreichbarer. Ver-
garungsgrad. Die geldufigen Modifikationen der Mélzerei-
technologie kinnen eine wesentliche Verminderung des
SiiBwiirze-pH nicht gewdhrleisten.



