Vybér vhodnych odrid pivovarskych jecmenii

M. TRKAN

Clanek se zabjvd otdzkou vhodnosti sladovnickjjch jeément a postupemn
pri kontro'e jakcsti rdznfch druhidt jeémeni, Je zaméfen na zjiiténi
predpokladi pro vjrobu sladt schopngch &elit zahraniéni konkurenci,

Jednou z nejdilleZitéjsich surovin primyslu pivo-
varského a sladaiského je jeémen. Na sladovnicky
JeCmen, zvladt pro vyrobu nejlepsich exportnich
sladl ¢eského typu, jsou kladeny znaéné naroky.
Jeémen musi byt predeviim zdravy, Ghledné barvy
a lesku, musi vykazovat jemnou ‘pluchu. Kratsi zrno
buclat&jsi je vitan&jdi, protoze se snadné&ji rozlusti,
neZz zrno §tihlé.a dlouhé, ve kterém postupuji enzy-
matické pochody pomaleji. Jeémen musi vykazovat
€0 nejvyssi kli¢ivou energii, aby se klidici hromada

dala snadno a rychle vyrovnat. Nizky obsah bilko-
vin, vysoka mouénatost a vysoky obsah Skrobu jsou
pak zérukou vysoké extraktivnosti vyrobenych sla-
di, spravného sloZeni sladiny a mladiny a také p¥iz-
nivych sladovacich vytézki.

Proto pro naSe jeémenéistvi ziistava stile vedou-
ci zisadou zlepSovat jakost sladovnického jeEmene,
ngbot kvalita vyrabénych sladii zavisi predevsim
na kvalit® dodidvanych sladovnickych jeémentl. Ze
zkuSenosti vime, Ze ¢istd odriida je mnositelem spe-
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cifickych vlastnosti jeémene. Vznikla piivodné z kra-
jovych je¢menti, v pozdéjsi dobé vhodnym k¥iZenim
a propéstovanim riznych druhi, z nichz byly uréité
znaky prevzaty potomstvem a vybrany pak jen ta-
kové, které mély kladné znaky péstitelské, pfedeviim
s vysokym vynosem a vysokou vnitfni hodnotou
zrna.

U nas péstované dvoufadé jarni jeémeny posky-
tuji nejlepsi vysledky jak po striance péstitelské, tak
také s hlediska pivovarského a sladatfského, coZ po-
tvrzuji také novéjsi poznatky sovétskych badatelt
(Kupermanova), Znarodnénim sektoru Slechtitelské-
ho a péstitelského byly vytvofeny priznivéjsi pod-
minky, nebof v8echna éinnost je soustfedéna ve stat-
nich Slechtitelskych stanicich, jejichZz price je pak
lépe Fizena a koordinovaina ustfednimi vyzkumny-
mi ustavy.

Pro zlepSovéani jakosti jeémenafské produkce je
velmi dileZitd rayonisace odriid sladovnického jeé-
mene, ktera umozZiiuje z velkého mnozZstvi odriad
péstovat jen takové, které po vSech strankach v ur-
¢itych - péstebnich oblastech vyhovuji. Kromé& toho
se dosahuje scelovianim dosud rozdrobené zemédélské
pidy do velkych hond Jednotnych zemédélskych
druzstev a statnich statkd sklizné velkych partii
sladovnickych jeémentli jednotné jakosti, téZe odri-
dy, coZ ma nemaly vyznam pro primysl pivovarsky
a sladafsky. Na jakost sladovnickych jeémenii ne-
sporné plsobi agrotechnika, podnebi, péstitelska
oblast i roénik sklizné, Sladénim zAjma slozky
zemédéiské a pivovarsko-sladafské bude umoZnéno
zkvalitnéni suroviny, a tim i zlepSovani kvality vy-
rabénych sladli nejen pro vyvoz, ale i tuzemskou
potfebu, aby nas jeémen, slad a pivo dosahovaly
nejlepsi jakosti.

Brnénské pracovisté VOPS v Praze tizce spolupra-
cuje s vyzkumem zemédélskym, coZ spoéivd v tom,
Ze 8 vypéstovanymi odridami provadi na nové zfize-
né laboratorni sladovniéce zkousky s 5 kg vzerky, p¥i
nichZ se pozoruje chovini jedmene b&hem sladovani,
hvozdéni sladu a sleduji se praktické vysledky sla-
dovéni. Chemickym rozborem se sleduje extraktiv-
nost sladu, poméry acidity, obsah redukujicich la-
tek, poméry sloZeni bilkovin, obsah amylaz ve sla-
du a jejich zavislost na teploté a dobé& suSeni. Dale
se ovéfuje vliv podnebi a péstebni oblasti na zminé-
né kriteria a tak se uréuji specifické vlastnosti jed-
notlivych odrid a objasfiuji jejich tak zvané skryté
vlastnosti.

Praktické pokusy se provadéji na laboratorni sla-
dovniécee, ktera je zhotovena z novoduru a predstavu-
je typ skfifiovych sladovadel. Sklid4 se ze 16 malych
skfini, které jsou spojeny v jeden celek. Do kazdé
skiinky se pak vkladaji dvé nadoby s perforovanym
dnem, které na sebe a ke sténam skiin& t&sné pii-
léhaji. Tim je usmérnéno proudéni vzduchu klid¢icim
jeémenem nejen shora doldl, nybrz i zdola nahoru.
U kaZdé skiiné je odvod a pfivod vzduchu opatfeny
kohouty, které jsou napojeny do sbérného potrubi,
umisténého nad horni a spodni &asti kli¢idla. Ob&
jsou spojeny s vlhéicim systémem. Vzduch moZno
vhanét nebo ssat podle potieby. Kromé toho je moz-
na i cirkulace vzduchu obohaceného kysliénikem
uhli¢itym a jeho vyuZiti pro odpodinky v prostfedi
kysliéniku uhli¢itého. Naduvniky jsou zhotoveny z
novoduru. K tomuto laboratornimu kli¢idlu byly kon-
struovény dva malé hvozdy celokovové konstrukee.
Pokusny hvozd j= dvouliskovy a suli se elektricky
ohfivanym vzduchem, ktery je vhanén ventilato-

rem. M4 snadno regulovatelné studené i teplé tahy
a také rychlost vhanéného vzduchu lze snadno mé-
nit. Uzavienim tahi pracuje jako horkovzdu&na su-
Sarna. Na podkladé srovnavacich pokusii 1ze na po-
kusném laboratornim za¥izeni dosahnout vysledki
odpovidajicich praxi a mezi sebou dobfe vzijemn&

.srovnatelnych.

Jednou z diileZitych vlastnosti vyrab&ngch sladi

obsah amylaz, ktery je dilezitym faktorem hlavné

exportnich sladii a ve specidlni vyrob& potravinaf-
ského primyslu (vyrobé textilnich sladovych vytaz-
kii). Na tomto tiseku vyzkumnicko-pokusném se sle-
dovalo:

1. Najit nejvhodnéjsi technologicky postup vyro-
by diastatickych sladl zkouménim riiznych kombina-
ci teploty vedeni hromad, vliv postfiku hromad vo-
dou a chemikéliemi,

2. Osvétlit ztraty amylazy pfi hvozdéni sladu.

3. Ovérit si vhodnost nékterych odriid jeémene na
vyrobu diastatickych sladd.

4, Zjistit, zda je moZno povaZovat obsah amyliz co
do mnozZstvi za specifickou vlastnost jednotlivych
odrid.

5. Sledovat vliv péstebni oblasti na mnoZstvi amy-
laz ve vyrobeném sladu.

Za timto uéelem bylo na pokusném laboratornim -

-zaFizeni zesladovano 10 hromadek po 5 kg jednot-

ného je¢mene. PFi kliéeni byla volena teplota 15°0C
—17,5 9C—24 °C. Pro kliéeni byla volena doba 7 a%
11 dni. Na kropeni bylo pouZito kyseliny dusiéné,
roztoku skalice modré a vody, vidy po 200 ml ve
3. a 4. dni kliceni. Hvozdéni bylo provadéno 2X12
hodin pFi dotahovaci teploté 70 °C, méfeno ve sladu.
Diastickd mohutnost byla stanovena metodou Win-
dischovou-Kolbachovou, a ztekucujici mohutnost me-
todou Windisch-Dietrich-Bayerovou. Sledovaly se
zmény v zeleném sladu p¥i nastfeni a na horni lisce,
ve sladu na dolni lisce pfi dosazeni 50, 60 a 70 °C
a kazdou hodinu p¥i dotahovaci teploté. Jako srovné-
vaci pokus byla vzata vyroba plzefiského sladu, kde
dotahovaci teplota byla v8ak 80 0C,

U srovnavaciho postupu byl extrakt u jednotlivych
odebiranych vzorki mezi 63,4 az 79,4 %. Vyrovnani
extraktu nastalo aZ u vzorku na horni lisce, pfed
shozenim. Podéateéni nizky extrakt Ilze priéist
tomu, Ze se zpracoval slad, kde znaény podil nava-
Zované hmoty pFipadal na kofinky, které nebyly od-
stranovany. Tim se vlastni substance zrna zmen-
Sila a navazka na rmutovini pak neodpovidala po-
Zzadovanému mnozstvi sladu. Tak se zmenSila ex-
traktivnost, nebot moZno predpokladat, Ze ko¥inky
samy o sob& maji extrakt minimAalni, ale jejich
hmota v tomto pfipad® je dosti znaéni. Zmin&ny
nedostatek se projevil u vSech postupii, To mélo
také nepfiznivy vliv i na ostatni vysledky, zvlast&
na ony, kde byl bran v tivahu extrakt ve vypodtech.

U tohoto postupu bylo moZno nejlépe pozorovat
vliv stoupajici teploty na zmény diastatické mohut-
nosti sladu. Stoupnutim teploty asi o 10 °C klesala
pravidelné o 20—25 jednotek. Nejvétsi pokles se
jevil mezi 70—80 °C, kde klesala o 60 jednotek.
Z toho lze usoudit, Ze diastatickd mohutnost je nej-
vice ohroZena za teplot mezi 70—80 °C, kde tby-
tek je znaény, zatim co po dosaZeni této dotaho-
vaci teploty je pokles mensi a pravidelny. Diasta-
tickd mohutnost se pohybovala v mezich 394—241
jednotek a ztekucujiei mohutnost pak mezi 16,8 af
23,2 g. To byly vysledky pfi vedeni hromady do 5

L, 3

teploty 17,5 °C. U hromadky 9denni, stud-n& vedensy
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s teplotou do 15 °C bylo dosaZeno u zeleného sladu
diastatické mohutnosti 363 jednotek, kteraZto hod-
nota zustala zachovidna aZ do podatku suSeni na
dolni lisce. Pak nastal pravidelny pokles a odsuSeny
slad vykazal diastatickou mohutnost 327 jednotek.
Oviem dotahovaci teplota byla 700C. Ztekucujici
mohutnost byla u zeleného sladu 23,6 g a bé-
hem suSeni na horni lisce dosihla maximalni hod-
noty 469 g. SuSenim na dolnf lisce zvolna klesala
a koneéni hodnota byla 41,7 g. Teplé vedeni
7denni hromédky s maximalni teplotou p#i klideni
do 24°C se projevilo poklesem diastatické mohut-
nosti zeleného sladu na 342 jednotek a dal$im po-
klesem p¥i suSeni aZ na hodnotu 293 jednotek. Také
ztekucujici mohutnost byla nizkad (10 g u zeleného
sladu). Maxima dosdhla ke konci sufeni na horni
lisce, kde byla v mnoZstvi 41,7 g. B&hem sufeni na
dolni lisce klesla aZ na hodnotu 32,4 g. Také umé&lé
zavadnuti hromédky po 5 dnech kliéeni mélo ne-
pfiznivy vliv na diastatickou mohutnost, kterad ko-
lisa'a v mezich 329—280 jednotek. Zmény v obsahu
ztekucujici mohutnosti probihaly podobn& jako
u teple vedené hromadky. PFikrap&ni 8denni hro-
médky b&hem kliéeni 3. a 4. den vodou se projevilo
mirnym sniZenim diastatické mohutnosti, jez méla
hodnoty mezi 329 a# 264 jednotkami. Zteku-
cujici mohutnost zaznamenala vfak také snizené
hodnoty, které se pohybovaly v mezich 11,2 a%
22,4, maximum bylo jen 27,5 g. U hromédek 9, 10
a 11dennich byl pozorovan vzestup diastatické i zte-
kucujici mohutnesti, Maximalni hodnota diastatické
mohutnosti byla u 11denni hromadky, kde zeleny
slad mél 688 jednotek, u 10denni pak jen 414 a
u 9denni 388 jednotek. Maximalni ztekucuji mohut-
nosti bylo dosaZeno u 11denni hromadky, kde byla
60,7 g, u druhych pak jiz jen 50,8 a 44,7 g. Po
suSeni bylo dosaZeno hodnot mezi 38,7—53,4 g.
S hlediska sladafského vSak vedeni 10 a 11denni
nevyhovovalo, nebof nastalo pferfistani stielky,
které bylo u 11denni hromadky velmi zna&né.

Na zéklad& vysledki t&chto pokusii byl pro dalsi
préce zvolen tento postup: vedeni hromad 9denni
pFi maximaélni teplot& 15 °C, hvozd&ni 2X12 hodin
a dotahovaci teplota 70 °C. Tento postup byl volen
proto, aby pfi vyrob& nebylo zapotfebi zvladtnich
zasahll v béZné praxi zi¥idka uzivanych.

Na kontrolu odriid jeémene hodicich se na vyrobu
diastatickych sladi bylo prozkouSeno 9 odriid jak
ze svétového tak i doméciho sortimentu. Vysledky
dokézaly, Ze hlavnim pfedpokladem pro dosaZeni
vysoké diastatické i ztekucuiici mohutnosti j=:

1. Dostateéné dlouhé a studenéd vedeni -hromady.

2. Jeji udrZeni ve stile sv&%im stavu.

3. Zamezit zavadnuti, které se projevi uréitou
stagnaci vyvinu amylaz.

4. Hvozdéni sladu musi probihat za nizkych teplot
mezi 50—60 °C a za dostate#ného tahu.

5. Stoupani teplot p¥i odsouseni musi b¥t plynulé,
nebot tepelnymi vykyvy nastavaji nejvétsi ztraty
amylaz,

Z 9 zkouSenych odriid jemene se nejlépe osvédédi-
ly cizi odridy a to Prospekt 1722, Panalta, Plusch,
k.teré i pfi vysoké dotahovaci teploté 70 0C.dosahly
diastickou mohutnost mezi 425—452 jednotkami.
Poméci odriida Proskovciw Handcky N mél jen 338
Jednotek, ale zato 42,0 g ztekucujici mohutnosti. Cizi
odridy vSak jen mezi 195—355 g.

; ?ro roz8ifeni poznatkil vhodnosti n&kterych odriid
JeCmene na vyrobu diastatickych sladii byly sledo-

»

vany zmény diastatické a ztekucujici mohutnosti y 11

odriid vypéstovanych v 6 oblastech kraje Brné&nské-
ho. U téchto pokust nutno podotknout, Ze se porov-
néavaly plzefiské slady, kde dotahovaci teplota byla
80°C méfeno ve sladu. Porovninim vysledka se
nejlépe osvédéily odriidy jeémene Kasticky, Valtic-
kY, Slovensky Dunajsky Trh a novoslechténi E 3/50,
které dosahly v priméru nejvyssi diastatické mo-
hutnosti okolo 310 jednotek. Vezme-li se v tivahu,
Ze pFi vyrobé diastatickych sladti je dotahovaci te-
plota podstatné niZsi, pak by bylo moZno dosdhnout
u jmenovanych odriid hodnoty kolem 400 jednotek,
coz by zplna vyhovovalo pozadavkiim kladenym na
exportni diastatické slady, nebof zelené slady jmeno-
vanych odrid vykazovaly diastatickou mohutnost
nad 400 jednotek. Také z téchto vysledkdi moZno
soudit, Ze obsah amylaz je specifickou vlastnosti od-
ridy, ovSem neni jesté dostateéné prozkouman vliv
rotniku sklizné na jejich mnozstvi. Porovnanim vy-
sledkli v jednotlivych oblastech doch4zime k tomu,
Ze jeCmeny pochéazejici z jeémenafskych oblasti vy-
kazuji sniZzeny obsah amylaz, kdeZto jeémeny z ob-
lasti méné vyhovujicich zase pFizniv&jsi hodnoty.
Z pokusii je zfejmy vliv péstebnich oblasti na vyvin
mnozstvi amylaz pfi sladovani za pFedpokladu uZi-
véani stejného technologického postupu v§roby dia-
statickych sladi.

K prezkouSeni sladaiské hodnoty byly zeslado-
vany jednak staré osv&d&ené odridy, a novéa Slechts-
ni dodand VUO Kromé#Z P#i zpracovani byl volen
stupeii domodeni okolo 43 %, vedeni hromadek bylo
Tdenni s maximilni teplotou do 189C, hvozdéni
bylo 2X12 hodin a dotahovaci teplota 80 °C mé&Feno
ve sladu.

Rozbor jeément vykéazal tyto vysledky: Hekto-
litrova vaha leZela mezi 67,7—72,0 kg. T#dénim by-
lo zjisténo, Ze jeémeny byly dodany jiz vytiidéné
mezi 35—47 g. Vlaha byla mezi 12,9—15,7 % v prii-
méru 14,09 %. Bilkoviny mély mezni hodnoty mezi
10,0—13,3 %, v priméru 11,61 %. Skrob byl mezi
58,4—65,4 %, v pruméru 62,69 %.

U vyrobenych. sladii dosidhlp pozadovaného limitu
79,0 % extraktu 43,1 % vSech vzorki. Celkové roz-
péti bylo mezi 76,4—80,8 %. Hektolitrovi vaha byla
nizsi a lezela mezi 49,4—56,2 kg. Ostatni hodnoty
byly v pozadovanych mezich pro plzefisky slad. Pro
sladafe je vSak jednim z hlavnich kriterii i vyt&Z-
nost. Tato byla vypoéitina z vahy piivodni, ze susin
a na extrakt. Smérodatnéjsi a Gplnéjsi obrazek po-
skytuji vytéZnosti ze suSin a na extrakt, které ne-
berou v fivahu vlahy, jeZ mohou byt velmi promén-
livé, Hodnoty takto vypoétené se u vyt&Znosti z vahy
plivodni pohybuji mezi 80—84 9%, To jsou viak hod-
noty zvySené a pfi porovnani s praxi bylo zjisténo,
%e mikrosladovéni na pokusném sladovadle dava vy-
sledky podstatn& vy3si, snad proto, Ze se zde jedna
o Cisté odriidy, dobfe vyt¥idéné zboZi s pomérné niz-
kou vléhou. VytéZnost ze sufin byla mezi 89,5 a
93,9 %, coz se jiz pFiblizuje praxi. Podobn& je tomu
i u vytéZnosti na extrakt, kde bylo dosaZeno hodnot
mezi 68,7—75,0 %.

Slovenské jetmeny, dodané Slovenskymi sladov-
nami, n. p. v Trnavé, vykazaly hektolitrovou vahu
v rozmezi 67—73 kg. TFidéni jeément ukézalo, Ze se
jedné o vytfidEné zboZi nad sitem 2,5 mm. Vaha
1000 zrn leZela mezi 35—42 g. Vlaha vykézala prii-
mérnou hodnotu 13,4 9, bilkoviny 11,0 % a $krob
62,7 %.

Vyrobené slady pak mély v priméru hektolitro-
vou vahu 53,8 kg, vAhu 1000 zrn 34,4 g, extrakt
794 % a vldhu 4,7 %. Zcukieni sladi bylo u 8
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vzork®i do 10 minut, u 5 vzorkd za 10—15 minut.
Stékani sladin bylo u 9 vzorkii rychlé a jiskrné, a
u 5 vzorka skoro jiskrné. Barva sladin byla 0,16—
0,8 ml 0,1 N jodového roztoku. U 10 vzorku se do-
sahlo extraktu nad 79,0 % a u zbyvajicich klesl pod
pozadovany limit.

U odrtidovych pokusii z UKZUZ Brno bylo sle-
dovino 11 odriid jedmene vypéstovanych na 6 po-
kusnych polich v riiznych oblastech Brné&nského
kraje. NejlepSich vysledkii bylo dosaZeno na pokus-
nych polich v oblastech Hrusky, Kyjovice a Kojdt-
ky, coZ bylo asi zplsobeno dobrou agrotechnikou a
vegetaénimi poméry., Nejkvalitn&jsi slady poskytly
odriidy Valticki, Slovensky Dunajsky Trh a novo-
Slechténi E 3/50, které v priméru dosadhly hodnoty
extraktu nad 81,0 %. Ostatni odriidy jsou v t&€sném
zavésu za sebou a extrakt klesi velmi zvolna aZ na
hodnotu 80.2 9%, coZ moZno oznaéit za velmi dobry
vysledek, Celkové dosdhly vSechny vzorky ve vSech
chlastech #iznivych vysledkii. U sladli byla prove-
dena nékterd specidlni stanoveni jako acidita, pH,
formolovy dusik, redukujici latky, Kolbachovo é&islo
a déleni bilkovin podle Lundina. Detailni vysledky
neni moZno pro jejich obsahlost uvadét a budou
uvefeinény pozdé&ii.

Souhrnem vSech vysledkii moZno oznaéit odridy
z Kromét¥iZze za vyhovujici pozadavkim kladenym na
dobré slada¥<ké zboZi: Proskoveiwv Handcky, No-
vodvorsky Handcky, Opavsky, Slovensky Kvalitni,
Nitransky Export, Dunaisky Trh a novoSlechténi
Jindrichovsky K 63, H 1/48, Chlumec /47, Ki - 220,
KF - 205, Ki - 02-40.

U slovenskych odriid isou to Slovensky 802, Jem-
ny Exvort, Bufanskiy Kneifl, Dunajsky Trh, Slo-
venskiy Jemni Export.

U odriidovich jeémenti z kraje brnénského byla
potvrzena nejen dobrd kvalita osvédéenvech odrid a
novoslechténi. nybrz i podstatny vliv p&stebnich ob-
lasti na riiznid kriteria vyrobenych sladid, ZvIlast
dobrych vysledkii dosdhly odridy Valticky, Sloven-

sky Dunajsky Trh, E 3/50 na vSech pokusnych
polich.

ZvétSenou zakladnou pokusti bylo moZno jednak
zpresnit a lépe specifikovat vlastnosti té které odrii-
dy a jednak osvétlit vliv péstebnich oblasti na jakost
jak jeémene, tak i vyrobenych sladi.

Sladénim vysledki sloZzky zemédélské a pivovar-
sko-sladafké bude se moZno s presnosti vyslovit
o vhodnosti jak starych osvédéenych odrud, tak
i novoslechténi. Nejvhodn&j§i a nejlépe vyhovujici
pak navrhnout k rayonisaci pro uréitou oblast.

Otazkou je, staéi-li vysledky nasi mikrosladovny
k definitivnimu ohodnoceni hlavné novoslechténych
odrid. I kdyz vysledky povaZujeme za spriavné a
jejich pouZitelnost bude jeSté zvySena rozmnoZenim
téchto pokusnych vzorkti z UKZUZ — Brno, které
obsdhne péstebni oblasti z celé republiky, povazu-
jeme prece za nutné, aby pred zavedenim novo-
Slechténi do praxe byla jakost odrtidy vyzkouSena
v provoznim méFitku a z vyrobenych sladii prove-
deny pokusné provozni varky. Jsme presv&déeni, Ze
toto prozkcouSeni by muselo podat jeSté hodnovér-
né&j§ vysledky zkoumané odriidy o dohodd s UKZUZ
Brno bude nam jiz v letoSnim roce umoZnéno pro-
vadét tvto celoprovozni pokusy jednak ve sladovnd
Brnénské Ivanovice, jednak v Pokusném a vyvojo-
vém stfedisku v Braniku.

Tim jsme chtéli osvétlit otdzku vyb&ru vhodnjch
sladovnickych jeément, postupy pii kontrole jejich
jakosti a zjisténi, kterd maji nesporny vliv na jakost
plzefiskych, i na jakost specid'nich sladi. Jen
tzkou spolupraci vSech sloZek, sledujicich zvySovani
sladafské hodnoty naSich jemenit, bude umoZnéno,
aby nas primysl pivovarsky a slada¥sky dostival
ke zpracovani hodnotné jemeny a ve velkych
partiich, ¢imZ by se ulehéila price ve vyrobd. Do-
brym osivem, jakosti sklizenych jeémenti a oviem
téz dobrou praci nasich sladoven bude moZno vyra-
bét slady v takové jakosti, Ze odolaji naporu kon-
kurence na zahraniénich trzich.



