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K otazce Slechténi naSich sladovnickych je¢ment

L. DOHNAL

Autor seznamuje s bonitainimi znaky sladovnickjch jetmenu, které
jsou Slechtitelsky ovlivnitelné, Upozorriuje na sladovnickou hodnotu jeé-
mene a obsah extraktu, obsah dusikatjch latek, obsah enzymi v jeéném
zrné, podil pluch u jeémene, vrstvu aleuronovjch bunék, pofet vytvdi-

Fenjjch koFinkd pri kliéeni.

Otézka Slechténi naSich uSlechtilych dvoufadych
jarnich jeé¢menfi je znovu pfedmétem zvySené po-
zornosti primyslu, zvlasté sladaiského, jehoZz po-
Zadavky na jakost suroviny jsou diktovany vyrob-
nimi Gkoly na zakladé naroki zahrani¢nich odbé-
ratelii sladu na jakost ¢eskych sladl, téSicich se
pro jejich tradiéni vysokou kvalitu stalé oblibé.
NaSe sladovnické jeémeny, pochizejici prevazné
z plvodnich krajovych odrid, jsou vysledkem pro-
m‘lkénich podminek klimatickych a plidnich, vyso-
ké agrotechniky a také usilovné Slechtitelské pra-
ce, opirajici se o poznatky védeckého vyzkumu ze-
m&déiského, pivovarského a sladafského, a bioche-
mického vyzkumu vibee.

Na$e typy svétlého ceského piva, zvlasté pak
Plzefiského, také vSak nas slad svétlého &eského

typu, jsou svétovymi jakostnimi standardy a jejich
zakladem nas§ uSlechtily jeémen. Proto je snahou
prislusnych zahraniénich sloZzek dosdhnout na do-
maci padé stejnych, ne-li lepsich vysledkii, nez ja-
kych je u nas dosahovano. Jak jakostni superio-
rita naSich sladovnickych je¢meni, tak i sladi, byla
a% do nedivna nespornid. Opé&tné ziskani prvenstvi
v jakosti u jeémene i sladu na svétovych trzich je
nadim prvofadym tkolem, neni proto a nemizZe byt
koneénym cilem Slechténi naSich sladovnickych jec-
menil jen jednostranné zaméfeni na vynos,
Hlavnim problémem 3lechténi masich sladovnic-
kych jeément je a bude dosaZeni nejvhodn&jsi kom-
binace vynosu zrna s nadprimérnou sladovnickou
hodnotou. Na Slechténi a péstovani sladovnického
jeémene mirnych klimatickjch pasem, a to ve vSech
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zemich, mé&lo mimofadny vliv v mensi nebo vétsi
miFe sladafstvi a pivovarstvi, v nékterych zemich
dokonce ma tento primysl Slechténi jeémene ve
svych rukou, ma specidlni Gstavy pro vyzkum sla-
dovnického jeémene, vybavené nejnovéjSim zafize-
nim a vynikajicimi v&deckymi kadry, pracujicimi
na vyfreSeni vSech problémi, tykajicich se zakladni
suroviny a dalsiho jejiho zpracovani na slad, vy-
tazky a pivo.

VS8ude jsou pofadany bohaté& dotované soutdze
o jakost i vynosy a s tim spojené prehlidky a vy-
stavy sladovnickych jeémeni, tak jako u nas po-
té3itelné se rozvijejici celostatni soutéz podle smér-
nic olomouckého hnuti. Pro hodnoceni sladovnické-
ho jedmene byly nové vypracovany bonitaéni systé-
my pro hodnoceni hlavnich a vedlejSich znakl ja-
kosti. Pro $lecht®ni sladovnického je¢mene maji vy-
znam ony bonitaéni znaky, jeZ jsou v mensi nebo
vét8i mire Slechtitelsky ovlivnitelny. Jsou to pre-
devSim:

1, stavba celé rostliny, a to kofani, stébla a lista,
klasii i zrna, -

2. obsah dusikatych latek v zrné, jejich vzajem-
ny pomér, zvlasté pak pomér latek vysokomoleku-
larnich k nizkomolekularnim, a pak vzajemny po-
mér jednotlivych frakei bilkovin, v posledni dobé
i jednotlivych sloudenin a jejich vlastnosti;

3. obsah extraktu a vzijemny pomér latek tvo-
Ficich extrakt je¢mene a sladu;

4, podil pluch, jejich struktura a jejich chemické
sloZzeni a také zbarveni;

5. kli¢iva energie a kli¢ivost s hlediska doby po-
tFebné k ziskani plné fysiologické a Kkli¢ivé zralosti
po sklizni;

6. diastatickd mohutnost, jeZ je geneticky podmi-
nénou vlastnosti odriidovou a v dal8im pak souhra
celé enzymatické éinnosti kli¢iciho zrna;

7. odolnost viiéi napadeni chorobami a Skudci, po-
névadZ ovliviiuje pfimo ziskani jakostniho zrna.

ProtoZe jakost naSich jeément sladovnickych ne-
uspokojuje v poslednich letech plné poZadavky na-
Seho priimyslu, a to jak co do obsahu bilkovin, tak
i extraktu i jemnosti pluch, bude nutno zkoumat
piiéiny tohoto zjevu se stanoviska Slechténi i agro-
techniky zvlasté proto, Ze v nékterych zemich, ve
kterych jsou Slechténi i p&stovani jeCmene posky-
tovaAny nejen mimofadna péde, ale také i znaéné
prostfedky, bylo dosaZeno pozoruhodnych vysledkii
a trvalych tspéchu, které posunuly cizi odriidy na
nejpfednéjsi mista ve svétové konkurenci.

Z lidov® demokratickych stati pFedevsim Polsko
se vySinulo b&hem kratké doby v jakosti vyvaZené-
ho sladu na predni misto, diky vynikajici suroving,
ziskané nejen Slechtitelskou a péstitelskou praci,
ale také vzornou organisaci vykupu. Proto tkoly,
které cekaji naSe Slechtitele a péstitele sladovnické-
ho jeémene, jsou nejen s vlastniho hlediska, ale
také s hlediska naseho primyslu odpovédné a vy-
znamné, zvlastdé pak pro dileZitost naSeho vyvozu
sladu a piva.

V poméru k obsahu extraktu i bilkovin v jeéme-
ni projevuji se uréité genetické znaky, jez je nut-
no pri Slechténi sledovat soucasné. Na obsah ex-
traktu spolupfisobi zvlast& dalsi geneticky podmi-
néné vlastnosti, jejichz vliv je podle védeckych
zjisténi nesporny. Jsou to predeviim velikost zrna

do uréité miry, vaha objemova a zvlasté pak vaha
absolutni zrna, totiz vaha 1000 zrn, rovnéz do urci-
té hranice. Uvedené znaky ovliviiuji jakost sladov-
nického jeémene pFimo, kdeZto péstitelské znaky
jako stavba rostliny, zvlasté vlastnosti stébla a
s nim souvisici nepoléhavost, déle odolnost wviiéi
chorobam, odnoZivost a vytvafeni kofani, ranost a
vymosnost zrna, ackoliv jsou Slechtitelsky ovlivni-
telny a také i geneticky podminény, ovliviiuji jakost
zrna nepiimo. Pokud se daji spojit péstitelské po-
7adavky s pozadavky primyslu sladaiského, a to
je jenom tehdy moZné, nejsou-li od obou sloZek po-
%adovany Spi¢kové, vzajemné si odporujici vykony,
pak jsou ukoly Slechtitele podstatné ulehéeny.

Zvlasté pozadavky doméciho primyslu pivovar-
ského, pokud se nezuéastni na exportu, neukladaji
slechtiteli takové tkoly a podminky, které by ne-
mohly byt také akceptovany péstitelem. Proto také
priimysl pivovarsky, pokud vyrabi pivo jen pro
domaéci konsum, nema zvlastnich nesplnitelnych po-
7adavki na hlavni surovinu. V normélnich roéni-
cich, pFiznivych celkovému vyvoji, zrani, sklizni,
nenji zéasobeni tohoto primyslu vhodnou surovinou
v dostateéném mnozstvi ZAdnym problémem.

Hlavni tézisko leZi tedy u vyvoznich sladoven a
vyvoznich pivovarii a proto problémy, které musi
nase Slechtitelstvi sladovnickych je¢menu FeSit, jsou
uréovany pozadavky zahraniénich odbérateli sladu
a v neposledni mife konkurenci jinych exportnich
zemi jeémene, sladu i piva. Jsou tedy dany pfede-
viim obsahem bilkovin a jejich povahou v je¢meni,
dale pak obsahem extraktu a jeho sloZenim, podi-
lem pluch a jejich jemmosti, obsahem enzymi a
jejich souhrou pfi sladovéni, jako vlastnosti hlav-
nich a krom& toho jesté nékterymi vedlejSimi vlast-
nostmi.

Sladovnicka hodnota jeémene a obsah extraktu

Dobry sladovnicky jeémen podle pivovarsko-tech-
nického ocenéni se vyznacuje vysokym obsahem ex-
traktu, ktery je podminén piedevSim vysokym ob-
sahem Skrobu. VSeobecné plati poucka, Ze pfi vy-
sokém obsahu dusiku v jetném zrné je podil vy-
tézku extraktu niZ3i a naopak. Je ovSem nutno pfi-
pomenout, Ze je zde ur¢ita zavislost na odridé jeé-
mene. Bylo prokazano, Ze odridy o stejném obsahu
dusiku v zrné davaji rizné vysoky podil extraktu,
pfi ¢emz znacéné rozhodujicim faktorem je véha
1000 zrn v uZdim rozpéti mezi 38 az 41 g v susiné
a v SirSim rozpéti mezi 35 aZ 43 g v suSiné. Je takeé
prokazana korelace: &¢im vySi absolutni vaha jeé-
mene, tim vy33i obsah extraktu, naproti tomu ne-
byla dokézéna korelace mezi obsahem dusiku a ab-
solutni vahou zrna.

Tato zjisténi vedla ke snaze stanovit spolehlivou
podetni formuli pro vypolet extraktu na zakladé
zjisténi hodnot: obsahu vldhy v zrn& a tim i suSiny,
obsahu bilkovin a vahy 1000 zrn v susiné, coz vedlo
za uréitych pomért kjistym vysledkiim. Bylo v8ak
zjiSténo, Ze je mutno dosadit do rovnice uréitou
konstantu, charakteristickou pro odridu nebo typ
jeémene a Ze je nutno také vzit zietel na povahu
roéniku. 4

Soucasné byla také zjisténa urc¢itd zéakonitost
v obsahu glycidii a také podobny princip pravidel-
nosti jako u latek dusikatych, a to nejen co do ob-
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sahu, ale také i sloZeni. O tom bude v dal§im ho-
voreno u latek dusikatych. Tuto zakonitost Ilze
u glycidu vyjadfit rovnéz pouckou: zjisténi celko-

vého mnozstvi glyecidii v g na kazdych 1000 zrn a

kromé& toho i extraktu, pentosani a nerozpustnych
glycidii dokazuje, Ze pFi stoupajicim obsahu vSech
glycidii stoupaji také vSechny jejich sloZky, nejvice
vSak extrakt, méné pak hemicelulosa a nerozpust-
né glycidy.

Jasné se zde projevuje analogie mezi obsahem za-
sobnich bilkovin a hordeinu a zasobnimi glycidy —
skrobem. .

Pevny vztah a pomér mezi celkovym obsahem
glycidi a jednotlivymi slozkami jsou typické pro
urc¢iton odridu a pro uréité skupiny odrid, jsou
tudiz Slechtitelsky a geneticky ovlivnitelny. Tyto
zakonitosti jsou podkladem pro usmérnéni Slechtg-
ni naSich sladovnickych jeémeni pfi dosaZeni urci-
tych minimalnich hodnot extraktovych smérem doli
a naopak pro dosazeni hodnot optimalnich. Je proto
nutnym zamé¥it se ve Slechténi sladovnickych jec-
menit na dosaZeni takovych hodnot extraktovych,
aby mohlo z nich byt dosaZeno u sladu 80,0 aZ 80,5
procenta extraktu v susiné, protoze pii niZsich hod-
notach by bylo nebezpeéi poklesu jakosti sladu pod
nas jakostni standard. Rozpéti mezi 80,5 aZz 83,0
procenty extraktu v suSiné je u naSich sladld z do-
mécich jakostnich jeémeniu dosaZitelné a pro ex-

port i pozadované.

" Vzhledem k tomu, Ze obsah pentosanti a latek
gumovych v je¢meni mé uréity vyznam pro vis-
kositu piva a pFirozen# jiz také mladiny a tim u piva
pro trvanlivost pény. Je tudiZ nutno i otdzku téch-
to latek Slechtitelsky sledovat za spolupréace s vy-
zkumnym fstavem pivovarskym a sladafskym.

Obsah latek dusikatych v je¢meni a jeho
sladovnicka jakost

Pozadavek vhodného nizkého obsahu dusiku
v zrné a vyznam, jaky se pfiklddd p¥ posuzovéani
jakosti uréité odriidy s ohledem na ostatni z tcho
plynouci dusledky, je ddn tim, Ze je¢men s neZa-
doucim vy3Sim obsahem dusiku vyZzaduje urcitého
specialniho zpracovani a nezaruéuje mnohdy zis-
kani poZadovaného typu a jakosti sladu. Slad z ta-
kového jeémene s vy38im obsahem dusiku mAa pra-
videln& nizky obsah latek extraktivnich, a to amér-
né k obsahu bilkovin. P¥i zpracovani takového jeé-
mene se projevuji urcité potiZe pi¥i zpracovani ve
sladovné a také v dalS8im vyrobnim procesu i pii
vyroh& piva. Mladina i pivo z takovych jeémenil a
sladli vykazuje abnormélné vysoky podil trvale roz-
pustnych bilkovin, jeZz sniZuji trvanlivost piva. Také
zdkaly v celém vyrobnim procesu i v hotovém vy-
robku jsou zpiisobovany pfedevsim bilkovinami urci-
tych vlastnosti,

Proti tomu uréité frakce bilkovin v pivé maji
velky vyznam pro tvorbu a stilost pény a plnost
a chlebnatost piva. Proto je kladen zvlastni diraz
na vzijemny a vhodny pomér jednotlivich frakei
bilkovin, pokud také vhodn& pfechézeji z jeCmene
do sladu a piva. Obsah dusikatych litek v zrné
stoji také v uréitém a pfimém poméru k vytézku
extraktu: éim vySSi obsah dusiku v jeCmeni, tim
Vﬁ’eobecné niz8i vytéZek extraktu a proto je timto
dan pozadavek primyslu na $lechtitele a péstitele
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na ziskani odriid s nizkym obsahem dusiku. Za po-
slednich 70 let se to dafFilo Slechtitelim ve vétSiné
piipadii a proto je tento pozadavek priumyslu splni-
telny. i

OvSem obsah dusiku a bilkovin viibec je podmi-
nén také modifikativnimi zménami, zpusobenymi
vlivy roéniku, plidy, hnojeni, mnozstvi viahy a je-
jiho &asového rozdéleni na dobu vegetalni, dile
pfedplodiny a agrotechniky viibec, piisobeni chorob
a Skudel a jingmi vlivy. Tyto dédi¢né nepodmin&né
vlivy mnohdy piekryji jinak odriidové dédiény niz.
ky obsah dusiku, i kdyZ prokdzana dé&di¢nd vlast-
nost odridy s nizkym obsahem dusiku zlstava
v dlouholetém priiméru konstantni, jako tomu bylo
dosud vzdy u naSich odrud sladovnického je¢mene.

SloZeni bilkovin ve sladu, pfi stejném zpiisobu
sladovani a za jinych stejnych podminek, je za-
vislé na sloZeni bilkovin v jeCmeni, oviem také pfi
uréitém a stejném prib&hu pochodii enzymatickych
a jejich souhte.

Védecky i praxi bylo prokazano, Ze sloZeni riz-
nych dusikatych latek jeéného zrna je zavislé na
absolutnim mnoZstvi veSkerého dusiku v zrné&, dale
ze pfi stoupajicim mnoZstvi celkového dusiku klesé
podil bilkovin rozpustnych v roztoku soli a naproti
tomu stoupa podil hordeinu a obsah glutelinu se
neméni. Rovndz bylo dokézéano, Ze sloZeni celkového
dusiku a dusikatyech latek je odriidové charakte-
ristické,

Tyto poznatky, které zjistil Bishop a potvrdila
cela Fada badateld, jsou dnes zcela jasné prokaza-
ny, zvlastd pak, Ze obsah glutelinu v zrné& je cha-
rakteristickym znakem odriidovym. ProtoZe mnoz-
stvi glutelinu v jetném zrn& je daleko méné zavislé
na podminkach prostfedi, jako je tomu jinak u cel-
kového dusiku, je zde d4ina moZnost piesnéjsiho
zvladnuti problému tvorby bilkovin v jeéném zrng,
coz ma velky vyznam pro Slechtitelskou préci u sla-
dovnického jeémene. Protoze zjisfovani glutelinu
novymi metodami je zna¢éné& uleheno, bude zapo-
tfebi naSe Slechtitelské ustavy v tomto sméru vy-
bavit. Je si ovSem nutno uvé&domit, Ze podle dnesS-
nich poznatkii neexistuje Umérnost mezi obsahem
celkového dusiku a podilem glutelinu.

Jinak se to ovSem projevuje u hordeinu, kde plati
zavaZna souvislost s celkovym obsahem dusiku: ¢im
vyssi obsah celkového dusiku, tim i vé&tSi podil du-
siku hordeinového, ktery pfi stoupajicim thrnném
mmnozstvi dusiku stoupé nejsilngji. Tim je dana moZ-
nost a dileZitost sledovani podilu hordeinu v thrn-
ném dusiku u sladovnického je¢mene, protoZe hor-
dein je nositelem faktoru schopnosti vys§iho ukléa-
dani dusiku v zrné. U nas, pokud je ndm znamo,
nebyl tento problém 3lechtiteli védecky sledovan a
vyuzit. Rovnéz je naSim S$lechtitelim neznim objev
sovétskych biochemikil, pfedeviim Krétovite, Ze tak
zvané zasobni latky bilkovinné zrna nejsou inertni-
mi latkami, slouZicimi jenom k vyZivé klicici rost-
liny, nybrz Ze se jedna o latky nadané schopnostmi
katalytickymi. .

Rovnovaha dusikatych latek v zrné byva velmi
¢asto naruSovana predéasnou sklizni za nedosta-
teéného vyzrani zrna a da se korigovat jenom dlou-
hotrvajicim vhodnym uloZenim a oSetfovanim jeé-
mene, i kdyZz se tim jiZ ni¢eho nezméni na plnosti
zrna. Prednosti jeGmenil &eskoslovenskych, zvlasté
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hanického plvodu, byl vidy pomé&rné nizky obsah
bilkovin vilbec a pfi tom vysoky obsah bilkovin roz-
pustnych v roztocich soli. Bylo také prokézano, Ze
pozvolné dozravani zvySuje obsah glutelinu v zrné,
a naopak prudké dozravani za vysokych teplot a
sucha jeho obsah snizuje, i kdyZ celkovy piedcha-
zejici pritbéh pred tim byl vyvoji jeémene pFiznivy.

Je znamo, Ze stupen rozlusténi u sladu je zavisly
na mnozstvi ve sladu obsaZenych bilkovin rozpust-
nych v roztocich soli, dile, Ze je ovlivnén celkovym
obsahem bilkovin a koneéné vlastnostmi odridy.
Zv145t& nékteré odriidy naSich jeémeni vynikaji
velmi dobrou schopnosti rychlého a dokonalého roz-
lusténi pFi sladovéni. Je to na piiklad je¢men Opav-
sky a jeho kiiZenci nebo selekéné z n&j ziskané
odrady.

Problém obsahu a sloZeni i povahy bilkovin a latek
dusikatych v jeéném zrné& je nutno Slechtitelsky
sledovat v celé 3ifi i hloubce, protoZe tato otézka
neni u nasich odriid sladovnického je¢mene dosta-
tednd FeSena. Predpoklada to ovSem vybaveni na-
ich pFisluSnych védeckych vyzkumnych dstavi, jak
zem&délskych tak i primyslu, nejmoderné&jSim za-
fizenim pro zkoumaéni t&chto latek.

V souvislosti s tim je nutno FeSit otazky vysoké
diastatické mohutnosti u sladi z éistych odrid jeé-
mene a rovnéz cely komplex enzymii v jeéném zrné.

Obsah enzymi v jeéném zrné v souvislosti s jeho
sladovnickou jakosti

Jakostni slady moZno vyrobit z jeCmene, u né-
hoZ enzymatick4 éinnost pfi kliceni a do jisté miry
jiz pfi madeni a koneéné, zvlasté u sladi svétlych
a diastatickyeh, je harmonicky sladéna. U sladi
vysoce diastatickych je ovSem poZadovana co nej-
vy38i moZna diastatickd mohutnost, kterd je za-
visld na obsahu beta-amylazy. A pravé obsah toho-
to enzymu je jasnd prokéazan jako positivni vlast-
nost odriidova, pii femZ meni zdvisla na mnozstvi
obsahu bilkovin, Z obou hlavnich enzymi neni obsah
katalazy vlastnosti odridovou a je podle poslednich
vyzkumti piimo =zavisly na fysiologickém stavu
zrna; proto je obsah tohoto enzymu Slechtitelsky
neovlivnitelny.

Problém vysoké diastatické mohutnosti nebyl
u nis dosud se Slechtitelského hlediska FeSen a
rovnd% i problém ostatnich enzymi, zvlasté pak
proteolytickych. I kdyZ svétlé slady z naSich jec-
menti maji pomérné dosti vysokou priimérnou dias-
tatickou mohutnost, pfece je nutno tomuto problé-
mu vénovat Slechtitelsky plnou pozornost. Na na-
gich sladech se totiz poZaduje zahraniénimi pivo-
vary dosti vysoki diastatickd mohutnost, a to i
u sladit norméalnich, protoZe v zahrani¢i se pouziva
velmi ¢asto riiznych surogati sladu pfi vyrobé piva.
Kromé& toho vzristi nas export specidlnich sladd
diastatickych pro riizné Gdely a v ciziné se na téch-
to problémech intensivn& pracuje.

Podil pluch u je¢mene a jeho sladovnicka jakost

Zakladni vlastnosti naSich jakostnich sladovnic-
kych jeémenl je jemna plucha, jeji zvlastni struk-
tura a chemické slozeni. ProtoZe problém vlastnosti
pluchy a jejiho sloZeni je pomé&rné dosti védecky
i prakticky probadan, a to jak po strance vlivu
pfi mééeni, kliceni, sladovani, hvozdéni, tak i v dal-

§im procesu vyroby piva, neni zde problémt nefe-
Sitelnych. Plucha ma nejen vyznam mechanicky ja-
ko filtraéni yrstva, ale také i chemické latky v ni
obsazené maji velky vliv na charakter piva a zpi-
sob zpracovani jeémene a sladu. Né&které z téchto
latek jsou z pluchy odstrafiovany jiz pfi maédeni,
protoZe by v dal§im vyrobnim procesu zpisobovaly
uréité potiZe. Je prokazano, Ze urcité latky, které
jsou z pluchy vyluhoviny mééenim, ponékud brzdi
kli¢eni. Je vS8ak nutno ujasnit si pFesny pojem plu-
chy, protoZe dosud v cizi i na8i literatufe je tento
pojem mejasny. Nejlépe kdyZ se pFidrzime Cist& bo-
tanického oznadeni, kde se pluchou rozumi skutec-
n& jenom pluchy, a to pluchy a pluSky, kdeZto
oplodi (perikarp) a osemeni (testa) je nutmo po-
¢itat k obalim semennym, které pii obycejném od-
stranéni pluch zistavaji pravidelné spojeny se se-
menem.

Genetické vztahy pluchy u jeémene k jinym zna-
kiim je tfeba revidovat a FeSit. Je znamo, Ze nej-
jemné&j8i pluchu maji jeémeny maritimnich oblasti
mirného pasma; v kontinentélnich pomérech je plu-
cha pondkud hrubsi, kdezto ve vysokych, na sraz-
ky bohatych a chladnych nebo ve vyslovené su-
chych oblastech severoafrickych a jinyeh maji plu-
chu hrubou. Nase jeémeny maji za norméalnich pod-
minek pluchu jemnou a jeji podil se pohybuje mezi
8 az 9 9% vahy zrna, a to u jeément jakostnich a
nebylo by proto nutné jeji podil sniZzovat. Je ne-
spornym faktem, Ze plucha a jeji vlastnosti jsou
v zaklad® znakem odridovym, geneticky podmin&-
nym, rovndz také jemnost zvrasnéni a proto se ten-
to znak také v posuzovini bonituje. Jemné zvras-
néni pluchy, pokud je spjato s pevnosti a pruZnosti
stébla a soucasnd s dobrym pfilnutim k oplodi, je
velmi 'cenénou kombinaci u jeémene sladovnického
vyssi jakosti.

Snahy po ziskéni odrid jetmene s velmi jemnou
a jemné& vraséitou pluchou a p¥i tom nepoléhavych,
vedly jen ojedindle k tispéchiim, vzhledem na silné
zévislosti vlastnosti pluchy na vlastnostech stébla.
Uspéchit bylo dosaZeno v maritimnich oblastech,
a to u odriid Seger a Kenia, jeZ je zuslechténa kii-
Zenim s jeémenem hanickym, u nas u jecmene Kar-
gyn a v Némecku u odrid Bethge XIIT a Heineho
Haisa, rovnéz zuslechténych jeémenem hanackym,
jak u nas, tak i v Némecku v klimatu kontinen-
talnim. U téchto bylo v8ak dosaZeno jenom stiedné
jemné pluchy se stfednim zvrasnénim.

I tento problém =ziistiva stile pro Slechtitele
aktudlnim,

Vrstva bunék aleuronovych u je¢mene
a jeho sladovnicka jakost

U nasich sladovnickych jeémenl je vrstva aleu-
ronova vytvoFena ze dvou a vyjimeénd az ze ti
fad buné&k. Na prozkouméni vlivu téchto bunék na
sladovani a vyrobu piva se pracuje a v literatufe

jsou uvefejiiovany vysledky, v posledni dob& také -

ve spojeni vétSiho vyskytu zbarveni riiznych Easti
jeéné rostliny antocyanem a ukladani tohoto bar-
viva do bunék aleuronovych. Je nutno navazat na
objev, ktery uéinil pfed posledni valkou J. Peklo
pfi studiu této vrstvy u obilovin a trav vibec. Pro-
kéazal, Ze aleuronové buiiky jsou &asti obilky, kde
symbiotické houby vytvaFeji nebo spoluvytvafeji
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ve svych orgéanech uréité latky bilkovinné, aniZz by
narudovaly Zivotni rytmus rostliny a naopak jsou
hlavné mladé rostliné ku prospéchu. Peklo také uva-
di, Ze tyto houby maji vliv na enzymatickou ¢innost
v kligicim zrné.I zde jsou dany zajimavé predpoklady
pro Slechtitelské ovlivnéni jakosti a vlastnosti sla-
dovnického je¢mene.

Pocet vytvaFenych kof¥inki u jetmene pii kliceni

Jetmen, jak je znamo, vytva¥i pfi kli¢eni pravi-
deln& pét a% osm koFinki, které maji vyznam nejen
pFi klieni v pid&, ale i p¥i sladovéani. Bylo nami
na tento faktor jiz d¥ive upozorn&no a bylo by vdgé-
nym tkolem selekei nakli¢enych zrn a jich vysaze-
nim srovnavat rozdily mezi rostlinami s riiznym
podtem koFinkidi, do kterych p¥i kliceni je pfemisto-
vino pomérné znaéné mnozstvi bilkovin ze zrna.

Ostatni znaky Slechtitelské jsou vesmés znaky
rozhodujici a ovliviiujici jak jakost, tak i vymos.
Jsou to znaky tykajici se nepoléhavosti, odnoZi-
vosti a mohutnosti vyvoje koFani, tvaru klasu a
jeho ozrn¥ni, ranosti v metani a ve zrani, fysiolo-
gické resistence, odolnosti viiéi chorobam a Skid-
ctim. V posledni dob& sledoval Fiedler také asimi-
laéni plochu listli a hustotu poétu pichi, jimiz pro-
nika do asimilaénich organii kysliénik uhlidity. Asi-
milaéni mohutnost u jeément v tomto smyslu nebyla
védecky dosud sledovina a urdit&, spoluptisobi na
vytvaFeni mnozstvi extraktu v zrné.

Uvedené znaky a rovnéZ i vaha objemova a abso-

lutni u zrna jsou sledovany jako znaky zékladni.

Metodické problémy Slecht®ni mohou byt uspo-
kojivé FeSeny jen tehdy, budou-li provadény po-
kusné sladovaci zkouSky a pokusné varky piva
z &istych odriid jedmene za p¥isného védeckého sle-
dovani vSech pivovarskych vlastnosti. Pokusné var-
ky piva ze sladu z €istych odrid jeCmene, jakozto

pFima metoda zjisténi pivovarské hodnoty ur€ité
odriidy jeémene, bude zdkladem vé&deckého vyzku-
mu v tomto sméru a ovéfovanim v&decky zjist&nych
vlastnosti latek v je®meni, sladu i pivé. Musi byt
vdak zpracovano uréité mnoZstvi suroviny, protoZe
pfili§ mald mnoZstvi nemohou poskytnout zcela
bezpeénych podkladi pro zji§téni odriidovych pivo-
varskych vlastnosti a jejich rozdili. Jen spravnou
metodikou vyzkumu kaZdé Cisté odridy jeCmene a
v uréitém dostatetném mnoZstvi zpracovaného jec-
mene ve sladovn& a v pivovafe aZ do kone¢ného vy-
robku pro konsum, moZno ziskat spolehlivé a v&-
decky ovéfené podklady pro hodnoceni jakosti za-
pfedpokladu viceletého opakovani. Jen tak moZno
s tohoto hlediska dokézat stdlost urcitych vlast-
nosti odrudy.

Pro $lechtitelstvi maji ovSem sladovaci mikro-
zkoudky mimoFadny vyznam, jsou-li provadény
exaktn®d na védeckém zakladé. Je nutno ovSem pro-
pracovat metodiku sladovacich mikrozkousek do ta-
kové dokonalosti, aby vysledky byly spolehlivé a
nebyly zavislé na pouhé pravdépodobnosti; zvlasté
u novych odriid a novych Slechténi neni jiné moz-
nosti pro ovéfeni vlastnosti pivovarskych neZ sla-
dovacimi mikrozkouSkami a také i malymi varkami
piva. I v tomto sméru je nutno vybavit prislusné
vyzkumné tUstavy dokonalym zafizenim a dostateé-
nym poétem odbornych pracovnikii.

Protoze vyzkum sladovnického jeémene pokracu-
je v zahraniéi rychlym tempem a ve znaéném roz-
sahu, musi byt vysledky nami sledoviny a uplat-
fiovany v naSem vyzkumu. Velkou sluZbu ndm miZe
poskytnout sovétski v&da biochemicka, zvlasté pak
specialni biochemie zrna. Zarukou jsou nim znama
jména: Bach, Oparin, Palladin, Krétovi¢ a cela fada
jejich spolupracovnikl a zaki.



