Pouiziti giberelint v sladaiském a pivovarském pramyslu

JIRI MASTOVSKY, VLADIMIR KAREL, MIROSLAV KAHLER, Vyzkumny ustav pivovarsko-sladatsky, Praha

Ovod

Vv soutasné dob& se v odborném tisku objevuji
stale Cast@ji zprdvy o u&incich nové, biologicky
velmi aktivni latky — giberelinu. Historie gibe-
relinu zacina jiZ v roce 1926, kdy japonsky fyto-
patolog Kurosawa (1], pracujici na Formose, obje-
vil, Ze ddvno zndma choroba ryZe ,bakane“ nebo
,nemoc blaznivych klicenci ryZe* (2), jejimZ po-
gateénim, charakteristickym symptomem je vznik
vytahlych tenkych rostlin, je zplisobena bezbun&c-
nymi filtraty houby Gibberella fujikuroi. Neznamou,
riistove aktivni latku izolovali aZ v letech 1938/39
pracovnici Yabuta, Sumiki a Hayashi, ktefl izolova-
né latky nazvali giberelin A a giberelin B. Vétsina
téchto praci ziistala viak nepovdimnuta aZ do
roku 1950, kdy byla v Anglii a v Americe izolova-
na dalsi latka, stimulujici rist rostlin — kyselina
giberelovd (3).

Gibereliny je dnes obecny nazev pro slouleniny,
které zpasobuji prodlouZeni internodii,*) coZ se
zvlasté projevuje u geneticky zakrslych forem, tzv.
trpasli¢ich rostlin. Krom#& stimula¢nich u€inkit na
riist celé fady rostlin, vyvolavaji gibereliny jesté
dal3f biologické efekty, napf. podporuji kli€eni se-
men, odstrafiuji svételnou inhibici ristu hrachu,
vyvolédvaji rozkvétani u nékterych dvouletych rost-
lin a dlouhodennich rostlin, p&stovanych na Krat-
kém dni. Studiem Fady druhii rostlin byly potvrze-
ny pPedpoklady o pfirozeném vyskytu slouCenin
typu giberelinfi ve vy38ich rostlindch a poloZeny
tak zédklady k izolaci téchto vysoce rfistové aktiv-
nich latek z rostlinného materidlu.

V&tsinu latek typu giberelinii dosud izolovanych
a chemicky identifikovanych lze odvodit od za-
kladniho uhlovodiku giberenu, 1,7-dimetylfluorenu.

V souCasné dobé jsou v popfedi biologického
zdjmu tyto sloudeniny: kyselina giberelova (GA],
totoZnd s giberelinem X a giberelinem Aj; - CigH220s,
giberelin Ai, dihydroderivdt kyseliny giberelové -
CiwH2405 a giberelin Az - CigHzOs (3).

Bylo zkouSeno, jak pfisobi gibereliny na nejriiz-
n&jsi rostliny, napf. na picni a pastevni porosty,
na bavinik, hrach, fazole, brambory, salat, tabak,
vinnou révu atd. Zajimavé jsou poznatky o pl-
sobeni giberelinu v rostlindch, které byva pfirov-
ndvdno k uCinku auxinii. Podle Bruce a Yamaki
(4) nevyznatuje se v3ak giberelin polarnim po-
hybem uvniti rostliny, ktery je chafakteristicky
Pro auxin. Giberelin pilisobi stejné na celou rostli-
nu, i kdyZ je riznd aplikovan, napf. jako jednotliva
kapka v lanolinové past&, postfikem nebo v rozto-

*) Clanky mezi jednotlivimi kolénky na stéblech trav.
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ku pro kofeny. Predstavu, tradovanou nékterymi
badateli jiZ od prvniho srovnéni s auxinem, Ze to-
tiZ gibereliny nejsou auxiny, opodstatiiuje indife-
rentni chovani kyseliny giberelové vaci svétlu.

Podle studii o vztahu

CHy mezi chemickou struktu-

rou a ufinkem auxini

#C / \ bylo pfi navrhovaném

strukturnim vzorci kyse-
liny giberelové téZko oce-
kavat, Ze tato sloufenina
\ / projevi aktivitu auxind.
Ve skute&nosti byvaji ne-

Giberen nasycené laktony obycej-
1,7-dimethylfluoren n& inhibitory. Nejpfija-
telndj3f se zda predstava

Brianova a Hemmingova (18), Ze totiZ gibereliny
piisobi v rostlindch za pfitomnosti auxind. Aplikace
giberelini tedy vyvolava vyuZiti vSech potencial-
nich moZnosti pfitomnych auxinii (3). Ze vSech

vysledkii, uvede- -l

nych v literatufe 4,0 3
vyplyvd, Ze Ilze ] AV
dnes stéZi sledo- HO OH
vat ngjaky risto-

vy proces, aniZ
by se nebral o-
hled na piipad-
nou interakci gi-
berelini a auxi-
ni.

Praktické vyuZiti této interakce p¥i klieni a do-
zravani jeémene se v soufasné dob& sleduje na
VOPS v Praze .a zdaroveil jsou kondny pokusy
s kombinaci giberelinu A a 1-tryptofanu, ktery zvy-
Suje riistové ucinky giberelinu (3).

V této praci byl sledovan vliv giberelinu na kli-
deni je¢mene prFi vyrobé sladu. Timto problémem
se zabyvali jiZ Japonci (6, 7) v roce 1940 a v nej-
novéjsi dob& Sandegren a Beling (8). Japon3ti pra-
covnici nechédvali je¢men kli¢it v roztoku gibere-
linu A a B a sledovali vliv roztoku na aktivitu en-
zymil. V praxi pouZivali p¥i méaceni 7,5 aZ 75 mg
giberelinu na 1 kg je¢mene. Uvad&ji, Ze giberelin
hlavn& zkracuje dobu kliteni a zvy3Suje aktivitu
«-amyldzy. Sandegren a Beling konali pokusy na
mikrosladovné (jedno namoé&eni 65 kg) a sledovali
moZnost urychleni vyroby sladu. SnaZili se dobu
maceni zkratit vymacenim p¥i niZSim stupni domo-
¢eni (38—39 %) a tim dosdhnout u je€mene dfive
stadium pukavky. Potfebné mnoZstvi vody dodava-
li jetmenu pfi klifeni, takZe zeleny slad obsaho-

val pfed nastfenim 42—43 % vody. Zvlhéovéni roz-

Giberelin Az
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tokem giberelinu provadéli ,pokud moZno ne diive,
dokud slad nepfeSel do stadia pukavky“ (8). Zpo-
c¢atku davkovali na 1 kg jemene 16 mg gibereli-
nu. ProtoZe v3ak giberelin je zatim jest& drahy,
pokouSeli se najit minimAlni koncentraci. Provedli
celkem 56 pokush, pfi nichZ giberelin aplikovali
jiZ popsanym zpilischem. Postupnym sniZovanim
koncentrace zjistili, Ze miniméalni potfebna davka
je asi 2—3 mg giberelinu A na 1 kg jefmene. Ve
viech pfipadech zvysil giberelin Kolbachovo &islo
sladfi, diastatickou mohutnost, aktivitu e-amylazy,
obsah celuldzy a na rozdil od japonskych pracov-
nikii (6, 7) zvydil se i extrakt vyrobeného sladu —
bez zvy3eni sladovacich ztrat. V praci (8) je uve-
deno porovndni osmidenniho sladu,  vyrobeného
provozné ve stockholmské sladovné Holmsberg
s pétidennim sladem ze stejného jedmene, vyrobe-
nym v mikroprovozu [(namoéeno 65 kg). U péti-
denniho sladu byl extrakt o 1,7 % v su¥ing vy3&i
neZ u osmidenniho. Rozdil mezi hrubym a jemnym
Srotem byl u osmidenniho sladu 4,1, u p&tidenntho
4,0 %. Kongresni sladiny ze sladfi, pfi jejichZ vy-
robé bylo poufito giberelinu, byly odolng&jdi viéi
chladovému zdkalu. Pfi vyrob& piv z téchto sladd
se zkratila doba kvaSeni o jeden den — piva rych-
leji prokvaSovala. Autofi uvaZuji, Ze pf¥i davce 3
mg giberelinu na 1 kg jedmene by na 1 1 piva
prfipadlo asi 0,4 mg giberelinu, oviem za pFedpo-
kladu, Ze by celé jeho mnoZstvi pfedlo heze ztrat
aZ do hotového piva. I toto mnoZstvi povaZuji za

bezvjznamné, protoZe nebyly dokazany Zadné
S8kodlivé vlivy giberelinu na ¢lovéka (8).
Toxicitu kyseliny giberelové zkoumali® Harold

M. Peck, Samuel E. Mc Kinney, Alfred Tytell,
Bruce B. Byham (21) a jini, a to p¥i podani per
os (25 g/kg), intravenosn& (30% a 50% roztok
kyseliny giberelové) a postfikem. Vysledky zkou-
Sek byly negativni. Déle bylo zjiiténo, Ze neni ne-
bezpedi ani pro &lovéka, ktery s roztoky giberelinu
A pracuje — napf. pfi postfiku obilovin — ani pro
¢loveka, ktery poZiva obiloviny, na néZ byla kyse-
lina giberelovd nebo jeji soli aplikovédny. Toxicitu
giberelindi by bylo moZno také jen st8Zi pfedpokla-
dat, a to uZ vzhledem k tomu, Ze gibereliny jsou
pFirozenymi sloZkami . rostlin (21, 22).

Tabulka 1
Viysledky srovndvacich rozbori sladi
Cislo %;Iff;_\?é Extrakt | Harton-| Kolba- | Mal-
kil Vzorek vaha |V susingl govo chovo toza
Tkg] %] ¢islo éisle | [% E]
| i
1 pétidenni slad | 546 | 8333 | 638 42,8 67,3
(gibberelin s gluk.) | |
% pétidenni slad 56,2 82,04 4,8 41,9 52,35
porovnavaci
3 sedmidenni slad 54,4 83,47 5.3 44,0 68,1
porovnavaci
4 pétidenni slad 54,2 81,73 6,7 42,2 58,4
(giberelin)
5 pétidenni slad 55,2 82,53 73 42,9 61,6
(glukoza)

Tolik bylo potfebné uvést pro informaci, co bylo
v zahrani¢i doposud dosaZeno v naznaeném smé-
ru s latkami typu giberelint.

Pfi naSich pokusech bylo na zdkladé studia lite-
ratury pracovano rovndZ s giberelinem A. Nejprve
byla laboratorné zjiStovana komcentrace, nejvhod-
néjsi pro klideni jefmene. Byly sledovany kon-
centrace, uvedené jiZ v tvodu tohoto ¢lankn, sou-

Casné byl vSak sledovan i t¢inek stopovych mnoZ-
stvi giberelinu A, o némZ neni v literatufe dosud
zprav. Vysledek byl p¥ekvapujici: nejlépe se osvéd-
Cila koncentrace 0,01 mg% (1 g na 100 hi roztoku),
kterou jsme postfikovali v mikrosladovné normal-
né domoceny jetmen (42—43 % vody) v prvotnim
stadiu pukavky. Kromé& postiiku roztokem samot-
ného giberelinu byl proveden i postiik smé#si gibe-
relinu a glukozy. Glukdza byla pfidana jako vyZi-
va pro urychleni pochodd@l pf¥i klideni v zrnu a
k zabrdnéni neZddoucich ztrat p¥i urychleném kli-
Ceni. Vliv samotné glukdzy na kliteni a jakost
sladu byl ovE&fen pokusem &. 5 [fab. 1). Na zdkla-
dé laboratornich pokus@i bylo pouZito glukozy
v koncentraci 0,01 %, tj. 1 g na 101 post¥iku, V tab. 1
jsou uvedeny vysledky rozborfi pé&tidennich sladd
s rlznymi postfiky a pétidenniho a sedmidenniho
sladu, vyrobeného ze stejného jemene bez postii-
ku. Prg porovndni byl volen sedmidenni slad, pro-
toZe pro jefmeny minulého ro¢niku zjistili pracov-
nici brnénské odbofky tuto dobu jako optimum.

Tabulka 2
Diastatickd mohutnost zeleného sladu v suing
De.‘rrlzgcril?ﬁr % laa jlegliu}(c’)za pur?)lw?rl}é%'aci gisg'gﬁel?n g?ﬁl?{%z‘la

i [l ;i1 01
1. ! 218 218 218 172
2. | 241 251 262 262
3. : 400 256 291 337
4. | 118 370 3207 404
5. 436 398 377 419
6. 463 403 479 468

K uvedenym -vysledkiim je nutno dodat, e nase
pokusy na mikrosladovné (namdcka 5 kg jed-
mene] byly kondny za velmi nepfiznivych podmi-
nek v obdobi lednovych mrazd. Prostor, ve kterém
jsou kliici skfingé, nebylo moZno Fadn& tempero-
vat. Vzduch mél teplotu 7—8 °C, kdeZto Sandegren
(8) pracoval pfi teploté 15°C. Obsah diastdzy
(tab. 2] je uveden v zeleném sladu, aby se pie-
delo pripadnym nepfiznivym vlivim p¥i odsoudeni
jednotlivych vzorkii v silonovych saécich na mikro-
hvozdu.

Pro pouZiti smési giberelinu s glukézou hovofi
skutefnost, Ze oproti aplikaci samotného gibere-
linu nebo samotné glukdzy se dosdhlo u pétiden-
niho sladu, stffkaného smési, prakticky stejného
extraktu jako u sedmidenniho (tab. 1) a vy33i di-
astatické mohutnosti neZ u 3Sestidennfho zeleného
sladu porovndvaciho (fab. 2). Utinek giberelinu a
glukozy se sCital analogicky jako napF. p¥#l jeho
aplikaci s hnojivy na zrna v piidé (10). Tato sku-
tenost poukazuje i na moZnost vyuZiti giberelinu
pfi vyrob& diastatickych sladfd, a to bud samotné-
ho nebo v kombinaci je$té s jinymi latkami. V po-
meérné vysokém obsahu extraktu u p&tidenntho sla-
du, stfikaného smési giberelinu s glukézou, uplat-
fiuje se pravdépodobné jednak samotna glukdza
jako vyZivny faktor, a jednak i schopnost gibereli-
nu fixovat uhlik, kterd neni p¥imo spojena s foto-
syntézou. Zminény ufinek giberelinu byl zjidtén
i ve tm& (11). SouCasn& se tato skutefnost proje-
vuje ziejmé i v nezvySenych sladovacich ztratdch,
které maji tendenci se sniZovat. S pouZitim po-
stfiku smési giberelinu a glukézy bylo z 5 kg na-
moc¢eného jeCmene vyrobeno 4,16 kg sladu, porov-
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névaciho sladu ze stejného mnoZstvi jefmene

415 kg. . . ) . i

glady vyrobené s giberelinovym postfikem byly
velmi kiehké, co je zfejm& diisledek jejich vy3-
stho obsahu celulaz (8), takZe dochézi k dokona-

Tabulka 3
Vliv giberelinu na kvasnice

l Zdanl. extrakt I Mnoz. kvasnic T

1% wih.] Ig] Stav kvasnic

Kontrolni kvaseni | 32 | 12,1 normdlnf
10 mg GA'l 8.7 12,3 normdlni
Kontrolni kvaSeni ! 3,0 [ 8,6 normalni
10 mg GA'l ‘ 3,0 } 88 normilni
Kontrolni kvaseni I 3.0 11,4 normélni
10 mg GA'1 E 3.2 10.4 normalni
20mg GA'l | 3.0 11,0 | normalni

lejgimu rozlusténi buné&tnych stén. Sandegren (8)
tim vysvétluje i pFiznivéjsi hodnoty Kolbachova
tisla téchto sladf, protoZe vy33i Cinnosti celulazy
se zpiistupni proteolytickym enzymim vice bil-
kovin. Jako nejvyhodn&j3i se tedy jevi postlik
smési, a to i pFi vyrob& kratkych sladii, napfi. tii-
dennich. Ze zpravy (8) vyplyvd, Ze pouZitim smési
giberelinu A (0,01mg% roztok) a glukézy (0,01 %
roztok) by bylo moZno vyrobit pé&tidenni, a za
pfiznivéjsich podminek i &tyFaplldennf slady, kte-
ré se svymi vlastnostmi vyrovnaji sedmidennim
sladiim. Bylo by popiipad® vhodné kombinovat po-
uZiti této smési s urychlenym mdadéenim za pouZiti
0,1% roztoku peroxydu vodiku (12) nebo macet
jeémen podle nadvrhu Piratzkiho (13), ktery ne-
chavéa je¢men pod vodou jenom 1/5 aZ 1/6 méageci
doby a tim dosahuje dfive puknuti zrn. Tyto po-
kusy se zatim neprovadély, aby se snad pfilis ne-
komplikoval sladovaci proces.

Laboratorni i mikroprovozni zku3enosti se po-
tvrdily i v provozu ve sladovné& v Brnénskych Iva-
novicich, kde bylo spotfebovdno pro postiik 50 g
sladu 10 1 roztoku smési, tj. na 50 q sladu je t¥eba
1 mg giberelinu A a 1 g glukdzy, na 1 kg jeCmene
pripada tedy 0,2 ug giberelinu A a 0,2 mg glukozy.
Posttikovdano bylo zahradnim rozpraSovafem na
obsah 10 1. Hromada jetmene ve stadiu pukavky
se postfikala 5 1 roztoku, byla preordna a postii-
kédna zbytkem roztoku (5 1). PFeordni neni bez-
podmineéné nutné, protoZe postfik prosdkne hro-
madou.

Ndklad na chemikalie pro 100 q sladu by tedy
Cinil celkem asi 20 haléri.

V Ceskoslovensku se giberelin v krystalické for-
mé doposud nevyrabi, ma v3ak byt vyrdbén v I
Ctvrtleti t. r.

Vysledky uvedené v ¢lanku nejsou konecné.
Pfed zavedenim postfiku do praxe bude potFebné
provést jestd pokusy v né&kolika rfiznych sladov-
nach, aby mohla byt zaru¢ena reprodukovatelnost
vysledkii za rfiznych podminek a okolnosti.

Piisobeni giberelinu na kvasnice

V literatufe byly zminky o uineich giberelinu
na rizné mikroorganismy (O. Ciferri, F. Bartossi
(15), K. C. Lu, C. M. Gilmour a dal3i (16), a proto
byl prezkouSen jeho vliv na prib&h hlavniho kva-
seni. A. Awades a G. Chiano (17) uvadgji ve své
praci vysledky z nékolika pokusnych kvaSeni a

shoduji se s nazorem I. Hayashiho (18), Ze gibe-
relin neovliviiuje kvaSeni a nepiisobi na kvasnice.
Své sledovdni omezili pouze na dvé koncentrace
(10 mg a 20 mg na 1 1 mladiny), na stupeii pro-
kvaSeni a mnoZstvi sebranych kvasnic. V jednom
pifipadé byly ng&kolikrdte vedeny stejné kvasnice
vZidy s piidavkem giberelinu. Vysledky jejich po-
kusii jsou uvedeny v tab. 3.

Naproti tomu zjistili Sandegren a Beling (8]
intenzivné&j3i a o jeden den kratSi hlavni kva3eni
u mladin vyrobenych ze sladd s giberelinem, neZ
u mladin vyrobenych ze sladii kontrolnich. Tento
i¢inek nepfisuzuje v3ak stopam giberelinu, které
by mohly zistat ve sladu, nybrZ zvySenému ob-
sahu aminokyselin.

Podrobny prizkum vlivu giberelinu na dfleZité
sloZky v mladém a hotovém piv& nemohl byt zpra-
covan najednou a proto byl rozdélen do tii Casti.
Jednotlivé &asti budou postupné uvefejnény.
V prvni &asti bylo sledovdno v Sirokém rozmezi
davkovani giberelinu, stupeifi prokva3eni, morfo-
logicky a fyziologicky stav kvasnic, vyt&Znost
kvasnic a jejich kvasivd mohutnost a zastoupeni
jednotlivych cukrfi v prokvasené mlading& V druhé
tasti se sleduje pohyb aminokyselin, tfislovin a
kvalitativni sloZeni bilkovin a hofkych latek.
V posledni €asti bude podrobn# zachycen priib&h
hlavniho kva3eni mladin, vyrobenych ze sladd, stfi-
kanych giberelinem pfi staciondrnim a kontinual-
nim zplsobu.

‘Kvasné zkousky byly n&kolikrat opakovény s na-
sadnimi kvasnicemi ferstvymi, vyCerpanymi a riiz-
né infikovanymi. Zakvasnd ddvka kvasnic byla
0,6 g na 100 ml mladiny p¥i 15%ni suding. Zakva-

Vv sloupci prvém -ie
mladé pivo ze srov- ‘f
navaciho kvaseni bez

giberelinu, v druhém

sloupci s giberelinem

> koncentraci 10 mg ]
100 ml, ve tfetim o 5
koncentraci 0,01 mg/

100 ml a v poslednim

o koncentraci 0,01 pg/

100 ml. 6

"

e

1 — maltotetradza, 2 —
maltotriéza, 3 — mal-
toza, 4 — glukoza, 5 —
ruktéza, 6 — xyloza,
7 — arabinbéza, 8 -—
glycerol

|
8 W W e
Obr. 1. Chromato- G :
gram prokvase-
nijch mladin
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Sena byla vidy derstvd, 7° svétld mladina. Déavko- je dokumentovdno zastoupeni jednotlivych cukri,
vani giberelinu bylo zvoleno v koncentracich jeZ zistdva stejné pri rOzném davkovani gibere-
10 mg aZ 0,01 #g na 100 ml mladiny. Kvasivd mo- linu. Mensi pokles v mnoistvi sebranych kvasnic
hutnost se hodnotila podle mnoZstvi vyvinutého byl nalezen jen u vys8ich koncentraci.

kysliéniku uhliéitého za 3 h na standardnim sub- PouZivani a ptisobeni giberelinu bylo ponejvice
strdtu. Jednotlivé cukry byly stanoveny chromato- prostudovano u vy33ich rostlin, av8ak doposud ne-
graficky v prokva%ené mlading, a to u vzorkii jsou je3td zcela Objasnény zmény v metabolismu

s koncentraci 10 mg, 0,01 mg, 0,01 zg a u kvafeni rostlin po jeho aplikaci. VétS$ina autord [P. W,

srovnédvaciho. Brian, |. F. Hemming (19), G. Kuse (20) zastava
Vysledky kvasnych zkouSek jsou uvedeny v na- nazor, Je giberelin brzdi ty metabolické pochody,
sledujicich tabulkach (tab. 4—6). které inhibuji réist i v pFitomnosti potiebného

Podle uvedenych vysledkit nebyl zjistén vyznam- mnoZstvi auxini. Nelze proto z t&chto uzdvérii ani
ny utinek giberelinu na kvasnice. N&které vykyvy =z vysledkid usuzovat na samotny mechanismus pf-
v nadlezu mrtvych bun&k, ve sniZeni infekce a sobeni giberelinu na kvasnice. Bude nutno diklad-
v morfologickém stavu nebyly priikazné, protofe né prozkoumat dusikaté sloZky v mladém a hoto-
pfi novém kvasném pokusu se stejnou koncentraci vém pivé a jejich pFipadny vliv na koloidni sta-
se jiZ neopakovaly. Na chromatogramu /obr. 1) bilitu piva. Nejpfijateln&j8im se zatim zd4 nézor

Vyterpané kvasnice Tabulka 4

Mikroskopicky ndlez ndsadnich kvasnic: Infekce — silnd kokfl a ty€inkovitych bakterii; glykogen — 0; mrtvé buti-
ky — 4,5 ‘a¥ 55 %; morfologicky stav — 90 % bun&k médlo plasmu vakuolovanu, buiiky kulaté, stéedn& velké,
misty plasma kontrahovand

S, » s - JEnop f : 3
Vg._uiel: Koncent. SS‘;&Z? E?gﬁgg‘? Ggél:lo ! g’gg‘ﬂ; Tifekeg — - Morfologicky
cislo GA/100 ml 1%] 1% % | %] kokd l?;%?:ﬁ stav
| |
o
1 1 mg 2,80 73 , 60—65 , 3,035 | silné silné plasma hrubozrnnd, silné vakuol,
| | bunky kulaté aZ ovalné, misty
i | I deformace
2 0,1 mg 2,72 58,3 30-35 l 3.0-3,5 | silng mirné plasma hrubozrnnd, silng vakuol,
f | buiiky ovilné
3 0,01 mg 2,83 56,6 3530 | 45-50 l mirng silné . dtto
|
srav- 2,71 384 | 50-55 | 45-50 | mirné mirng dito
navaci | |
Cerstvé kvasnice Tabulka 5
Mikroskopicky ndlez ndsadnich kvasnic: Infekce — mirng koki; glykogen — 20 aZ 25 %; mrtvé buliky — 2 aZ
3 %; morfologicky stav — plasma jemnozrnnd, misty hrubozrnnd, builky mirn& ovédlné, st¥edni velikosti
1 1 mg 2,56 60,3 60—65 3,035 mirngé mirng plasma jemnozrnni, misty vakuoly,
- bufiky mirné ovalné
2 0,1 mg 2,58 60,2 6065 3,5-4,0 mirné mirné | plasma hrubozrnns, bufiky mfrné
ovalné
3 0,01 mg 2,44 62,3 60—865 4,5—5.2 mirné — | plasma jemnozrnna, misty
| vakuoly, buitky vyrovnané
Srov- 2,55 60,5 60—65 3,5—4,0 mirné stopy dtto
navaci
Kvasnice lisované Tabulka 6
Mikroskopicky ndlez ndsadnich kvasnic: Infekce — silng kokd, stopy ty€inkovitych bakterii a diplokokil; glykogen
— 10 aZ 15%; mrtvé buiiky — 3,5 %; morfologickj stav — plasma hrubozrnné, silng vakuol, buiiky mirné ovil-
ne, stfedn& velké; sufina — 22,3%
Infekece
Vzorek | Koncent. Stupfio- Zdénl. Glyko- Mrtvé A T Morfologicky Kvasivd Sebrano Sufina
gislo | GA/100 ml vitost prokv. gen buriky tydink. stiy mohutnost | kvasnic
[%] %1 [%] %] kokii | Bakterit [ml CO41 Igl [%]
|
1 10 mg 2,91 54,9 50—55 ’ 2,0—2,5 ‘| silng | mirng C B 17,5 5,92 9,6
O Bt
2 1mg 2,81 56,4 40—45 4,0-45  mirng | mirné Elcire 17,8 5,20 9,9
| stopy diplokoki S8
3 0,5 mg 2,79 56,7 5055 3,0-35 | mimé | stopy gy 18,0 5,70 8.7
| =
4 0,01 mg 2,89 552 | 30-35 n0=as | aens | — g 58 18,4 5,66 8,9
mirné diplokokit B
5 1,0 2,78 56,8 30—35 50—55 | mimé | mirng 18,6 6,60 9,2
6 0,1 us 2,87 55,5 35—40 3,0—-3,5 mimé | stopy 19,0 6,40 9.8
7 | o0 ue 2,90 55,0 3035 4,0—4,5 | mirné | mirn& | plasma jem., 18,7 6,50 9.8
bunky mir. ovalné
Srovna-| 0 2,80 " 56,6 40—46 2,0—2,5 | mirn& | mirné | plasma hrub., 17,0 6,28 10,2
vaci misty vak,, buiiky
| mir. ovalné
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Sandegremf.rv (8), Ze zkrf’lceni hlavniho kva_ﬁeni je
zplisobeno spiSe vhodng&jsim sloZenim mlac!1ny pro
kvasnice, ne# stopami pritomného glberelmu. Po-
dle dosavadnich ziskanych vysledkdi bude hlavni
kvaseni pravdépodobné priznivéji gvli‘fnénou .vyro-
penymi slady S giberelinem, neZ pfimym piidava-
nim giberelinu do mladiny. i

zavérem lze zatim fici, Ze pouZiti giberelinu po-
skytuje velké moZnosti pFedeviim sladafskému
primysly, a to jiZ v blizké budoucnosti. E'fedloiem}
piehled dosavadnich poznatkd a zkuSenosti je
pouze piedbdZnym pokusem, kter§ ma ukazat, jaké
vyhody je moZno od pouZiti giberelinu ve sladaf-
stvi a pivovarstvi oCekavat.

Autofi ¢lanku dékuji soudruhfim ]. Krekulemu,
7. Sestdkovi a ]. Ullmanovi, pracovnikim Biologic-
kého ustavu CSAV, za umoZnéni pifstupu k lite-
rarnim pramenim.

Souhrn

Vv ¢lanku je uveden struény prehled historie gi-
berelinovych latek a vysledkli o pouZiti gibereli-
nu A ve sladafském a pivovarském primyslu.

Pro urychleni kli¢eni je¢mene byla autory &lan-
ku zjisténa jako nejvhodng&jsi koncentrace 0,2 ug
giberelinu A na 1 kg jemene. Utinek giberelinu
se zvysi, pouZije-li se ve smési s glukozou
(0,01 mg’% GA + 0,01 % glukézy). Roztok byl apli-
kovdn na norméalnd vymocdeny jefmen ve stadiu
pukavky jako postfik, a to 20 1 roztoku na 100 g
je€mene.

Samotné glukdézy bylo pouZito ve form& 0,01%
roztoku stejnym zpfisobem (0,2 mg glukozy na
1 kg jeCmene].

Konaji se zkou3ky uéinku GA ve smési s auxi-
nem a 1l-tryptofanem.

Utinek GA na kvasnice v rozmezi koncentract
10 mg aZ 0,01 ug/100 ml sladiny se neprojevil ve
stupni prokvaenf ani v morfologickém ¢&i fyziolo-
gickém stavu kvasnic. Pohyb cukru pfi kvaSeni
zfistal za uvedenych koncentraci nezménén. Bude
sledovan vliv giberelinu A na obsah aminokyselin,

TTPUMEHEHHWE THMBBEPEJIMHOB

BJIHAIHHE Ha JDPOMXHH HH C TOYKH 3pcC-

tfislovin a na sloZeni bilkovin. Sleduje se ufinek
sladfi, vyrobenych postfikem GA pfi normdélnim a
kontinudlnim kva3eni.

Cldnek doddn do redakce 10. 2. 1959.
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A + 0,01 % Glukose) erhsht. Mit der

B COJIOOWJIbHOW H TTHBOBA-
PEHHOW TTPOMBIIIJIEHHOCTH

B cratee onuchiBaeTcs BKpaTlle HCTO-
pua THGOepesHHOB M pacCcMaTPHBAIOTCA
pe3yibTaThl JMOCTHFHYTHIE MpDH TpHMe-
HeHHH riGGepeqnHa A B COJNOAHIbHOR
H MHBOBAPEHHOH MPOMBILIJIEHHOCTH.

ABTOpEI €TaTbH ONpefe/uJH, YTO AJIS
YCKOpeHHA TpoOpacTaHHa SYMeHs sBJA-
eTCsl ONTHMAaJbHOH KoHueHTpauuu 02 r
ri66epennsa A Ha | kr sumens. [eii-
CTBHe THOOepeJHHA YCHJIHTCA NPH NpH-
MEHEHHH €ero B CMeCH C TIJIIOKO30#
(0,01 mr % ru66epesnnna + 0,01 04 ruo-
Kosnl). PactBop B yKkaszaHHo#i mponop-
UHH TNpuMeHsics B Kosndectse 20 o Ha
100 1 suMmens A1 ONpPBHICKHBAHHA HOP-
MaJlbHO  3aMOYEHHOTo, Ppas3byXHYyBILUEro
SUMEHSI.

Hcenwitanocs taxkke neficTBHe OLHOM
JHWE rawko3sl B opme 0,01 94 pacTtso-
Pa u B komuyectse 0,2 Mr Ha | kr fAu-
MeHsi, B HacTosulee BpeMs H3y4aeTcs
Biusinve ruGGepennna A B CMecH
€ aykcHHoMm u l-TpunTodaHOM.

Tlpn  Komuenrpaumn ruGGepenuHa
B npenensax ot 10 mMr mo 0,01 r Ha
100 ma cycaa He 6biT0 OGHAPYXKeHO ero

HHSl cTeneHH OpOMeHHST HH MO YacTH
BJAHSHHSA HAa MopdoJorHueckoe HAH -
3HOJIOTHYECKOE COCTOSIHHE  JIPOXIKeH.
Ilpouecc mpeobpa3oBanusi caxapa Mnpo-
XOAMJ TMPH YKAa3aHHBIX KOHLEHTpauHaX
6e3 uaMeHeHHH., IIpn jganbHeAmMHX 3KC-
nepHMeHTax OyfeT H3yuaTbCs BJIHSAHHE
ruG6epenuna A Ha coflepxanHe aMHHO-"
KHCJOT, AYOHJLHBIX BellleCTB M Ha CO-
craB GeakoB. H3ywaercs Takxe mnose-
JeHHe cojofa NPHTrOTOBJEHHOro € MpH-
MeHeHHeM OMpLICKHBaHHA rHO6epesHHOM
A npu HenpepelBHOM H TNpepLIBHCTOM
GpoxeHHAX.

ANWENDUNG DER GIBBERELINE IN
DER MALZ- UND BRAUINDUSTRIE

Der Artikel enthdlt eine Ubersicht
der Historie der Gibberelin-Forschung
und der Ergebnisse bei Anwendung
von Gibberelin A in der Malz- und
Brapindustrie.

Fiir die Beschleunigung der Ger-
stenkeimung fanden die Verfasser die
Konzentration von 02 ug Gibberelin
A auf 1 kg Gerste als optimal. Die
Wirkung des Gibberelins wird durch
Zusatz von Glukose (0,01 mg% Gib.

Lésung wurde eine normal ausge-
weichte Gerstenpartie im Stadium des
Brechhaufens bespritzt, und zwar 20 1
der, Losung auf 100 g Gerste.

Es wurden auch Versuche nur mit
Glukose in Form von 0,01 % Lésung im
demselben Verfahren durchgefiihrt
(0,2 mg Glukose auf 1 kg Gerste).

Versuche mit der Wirkung des Gib-
berelin A im Gemenge mit Auxin und
1-Tryptophan werden angestellt.

Was die Wirkung von Gibberelin A
auf die Hefe betrifft, wurde in den
Konzentrationen zwischen 10 mg und
0,01 pg/100 ml Wiirze keine Auswir-
kung auf den Vergidrungsgrad und
den physiologischen oder morpholo-
gischen Zustand der Hefe festgestellt.
Die Bewegung der Zucker im Verlauf
der Gédrung blieb bei den angefiihrten
Konzentrationen unverdndert. Im wei-
teren wird man den Einfluss des Gib-
berelins A auf den Aminosduren- und
Gerbstoffgehalt und auf die Zusam-
mensetzung der Eiweisstoffe verfol-
gen. Es wird der Einfluss der mit
Gib. A behandelten Malze bei nor-
maler und kontinuierlicher Gérung
verfolgt.



