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ODBORNY CASOPIS PRO PRACOVNIKY V KVASNYCH PRUMYSLECH

Kvalitativni hodnoceni jeémene a sladu®)

JAROMIR JANACEK, V§zkumny Gstav obilnafsky, pracovisté Opava

Je v3eobecn® znamo, Ze sladafskd hodnota jeme-
ne znamend komplex mnoha analytickych kritérii
jak u jeémene, tak hlavné u sladu. Pii sladovani
vznikaji v obilce jeCmene rozliéné vyznamné pfle-
stavby, kieré na podkladé analytického hodnoceni
samotného jeémene nelze pfesnd vystihnout. Presto
néktefi autoii zastdvaji nazor, Ze je moZno stanovit
sladovatelnost jedmene na zakladé zjistovdni, nap¥.
cytolitické aktivity, popf. Ze u zndm§jch odriid staci
znit analyzu jec¢mene, aby se dalo soudit na jakost
sladu, extraktivnost atd. VétSina autori se viak sho-
duje v nazoru, Ze jedin& mikrosladovani podava cel-
kovy a pfesny obraz o vhodnosti je€émene pro slado-
véni, resp. pro vafeni piva.

V celém svétd, i v Ceskoslovensku, je mnoho riiz-
nych mikrosladovacich za¥izeni, kterd se od sebe
li3i jak po konstrukéni, tak i po technologické
strdnce. To ma samoziejmé za nésledek rozdilnost
vysledkt u sladdi, vyrobenych na rfiznych zafize-
nich. Timto problémem se zabyva delSi dobu i evrop-
skéd pivovarskd konvence (EBC}), kterd pouZiva vice
druhfi mikrosladoven.

V zésadé lze rozdélit mikrosladovny podle pouZiti
na dva druhy:

1. Mikrosladovaci zafizeni pro zajiStovani nej-
vhodnéjsiho technologického postupu, tj. takova za-
rizeni, kterd json vhodnd pro zpracovatelsky pri-
mysl, tedy sladovny.

2. Mikrosladovaci zafizeni ke zjiStovani techno-
logické kvality jetmene, ktera jsou tudiZ vhoina pro
vyzkum a Slechténi je¢mene. Tato zafFizeni pouZivajl
}‘e‘dnoho standardniho technologického postupu.

Na opavském pracovidti Vyzkumného tstavu obil-
tickd mikrosladovna se standardnim technologic-
kym postupem. Zakladnim prvkem umoZiiujicim pfii
maximélni mechanizaci a automatizaci dodrZet tech-
nologii humnového provozu, je kli¢idlova® krabice
fobr. 1)}, ¢s. patent €. 102 605. Krabice je zhotovena
z umé&lé hmoty, méd 4 stény a dno a je bez vika.
Phadorys krabice je Ctvercovy a vySka je 80 mm. Dvé
protilehlé boéni stény jsou perforovany konickymi

*) Podstatné €asti pfednddky, pPednesené na VI
sladafském semindii v Plzni 11. 12. 1963.
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dirkami s nejmensim primeérem 2 mm. Materidl, ze
kterého jsou krabice zhotoveny, je intaktni k che-
mikéaliim, pouZivanych pro namacku a vznikajicich
pii sladovani, dostatetné vzdoruje teplotdm v mikro-
sladovné a sdm nemd Zadny vliv na vlastni proces
sladovéni. Koeficient tepelného prostupu tohoo ma-
teridlu je Fadove shodny s koeficientem pro jeémen,
a to je velmi daleZité p¥i hvozdéni aby se pFi ne-
pfiznivém poméru objemu zeleného sladu k plo3e
zdkladny na hvozdé zrno nepfipalovalo a tudiZ ne-
vznikaly odli3né pomé&ry odsouSeni ve spodni vrstvé
zeleného sladu.

Krabice jsou sefazeny do tzv. vzorkovych sloupfll
{obr. 2) a miiZe jich byt 13 nad sebou. Ho ni krabice
tvofi zdrovedl vZdy viko krabice spodni. Vrchni kra-
bice je uzavfena neperforovanym vikem z Uma-
plexu. Vzhledem k tomu, Ze perforace ve dné krabice
tvoFi asi 40 % celkové plochy, je zaji3téno event.
vyrovndni rozdilu atmosféry v jednotlivfch krahti-
cich. Uspofddéni krabic umoZiiuje celé sladovéni,
tj. od naméacky aZ po kli¢eni v jednom elemeantu,
aniZz by bylo nutno vzo-ek odtud vysypdvat.

Obr. 1. Klididiovd krabice (&s. patent)
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Krabice jsou feSeny pro 100 g
vzorky jetmene (popf. po zmen-
Seni krabic na poloviéni vysku,
na 50 g vzorky). Kromé& vzorku
jsou v krahici 3 gumové koule prii-
méru 20 mm. Po ukonleném sla-
dovani se témito koulemi odkli¢i
slad pfimo v p¥istroji.

Celé zafizeni se sklada ze dvou
dild, a to Céasti pracovni a Céasti
ovladaci {obr. 3).

Obr. 2.
Vzorkovy sloup.

V pracovni ¢asti se nachdzi namdcka, kli¢idla,
hvozd a vesSkerd pomocnd mechanicka zafizeni pro
vykondvani vSech tikont, spojenych se sladovanim.

Naméacéka se sklddd ze dvou hlinikovych véled,
zabudovanych do vzduchového termostatu. Do téchto
valcll se nasazuji vzorkové sloupy tak, Ze perforace
boénich stén krabic je mahofe a dole (tj. poloha
»otevieno™). Vzorkové sloupy zapadaji v zadni stra-
né termostatu namdcky do bajonetového uzdvéru
odstfedovaci pfevodovky a na pfedni strané& jsou
drZeny otoénym tfmenem a kolikem.

Kligidla jsou 4 a kaZdé z nich obsahuje 2 hlini-
kové vélce Gplné stejné jako pro naméacku. Termo-
staty kli¢idel jsou vodni, obsahu asi 100 litri.. Vzoz-
kové sloupy jsou v kli¢idlech zasunuty v poloze
SUzavreno®, zrno bdhem klideni leZi na plnych sté-
nédch krabice, uzaviené od okolniho vzduchu. Kli-
¢ici je6men v klicidlech se obraci tak, Ze se nejprve
prvni vzorkovy sloup otoCi prudce 3 o 90° s prud-
kym zastavenim. Tim se dostane jeCmen z plné sté-
ny na perforovanou sténu krabice a umoZni se pri-
ched kondiciovanéhe vzduchu z hlavniho termostatu
pfes hromédku. Po 30 vtefindch priichodu poototi
se vzorkovy sloup op2t 33X o 90° a zrno se dostane
na plnon sténu krabice. Soulasné s druhym otéce-
nim prvniho vzorkového sloupu pocCind se otdcet
druhy vzorkovy sloup stejnym postupem jako prvni
sloup. Ctvrty den kliGeni se klidici jeCmen obraci
b2z prachodu kondiciovaného vzduchu. Tim se do-
sdhne humnového charakteru sladovani.

Hvozd se skldda ze dvou hlinikovych valca, uza-
vienych ve vzduchovém termostatu. Tyto hlinikové
vélce se li§i od vélcli namaclky nebo klididel tim,
Ze rozvod vzduchu je FeSen pro kaZdon krabici
zvldst. Vzorkové sloupy jsou na hvozdé v poloze
,.otevfeno”. Obraci se podobnym zplisobem jako
v Klic¢idlech, av8ak s tim rozdilem, Ze vzorkové
sloupy se obrati pouze 2 o 90° Druhym zplisobem
lze vzorkové sloupy obracet stejnomérnou rychlosti
100 ot/min., pfitom se odsouZeny slad odklituje
zmin&nymi tfemi gumovymi koulemi.

Ovladaci Cést je FeSena jako velin se dvBma ovla-
dacimi deskami, pFistrojovou st&nou a informacni
transparentovou sténou. Ovladdacimi deskami jz pFi-
stroj uvddén do provozu a v pfipadé poruchy miiZe
byt Fizen i poloautomaticky. Pii b&Zném p:ovozu je
pfistroj pfepnut na plnoautomat, kdy cely program
ovlad4 vlastni pamét pfistroje.

Vzhledem k tomu, Ze pFistroj je plné programové
automatizovan a vEétSinou pracuje bez dohledu ob-
sluhujici osoby, md vice vlastnich kontrolnich okru-
hil, které event. poruchu bud odstrani, nebo ji hldsi.
Tak napf. sama pamé&t méd dva kontrolni okruhy a
jednotlivé vleéné regulace maji vidy 4 kontrolni
okruhy na sobé nezivislé.

Pred uvedenim pfistroje do vlastniho provozu byly
zjiStovany pfresnosti s jakymi p¥istroj pracuje.

Kritérium: Max. diference:

teplota méaeciho média 0,17 °c
teplota v kligidle 0179 =
teplota vzduchu na hvozdé 08 °C
provozni 8dst — vzduch 0,24 °C
klimatizace — voda 0,26 °C
klimatizace — vzduch 0,25 °C
mnoZstvi vzduchu pro hvozd 09 %

teplota upraveného vzduchu pro hvozd 1.2 2

Analytickd kritéria vyrobenych sladii

Kritérium: Primérnd odchylka:

vaha odsusSeného sladu 0,14 g
vlhkost 0,08 %
vyt&Znost v sudiné 0,23 %
extrakt v moudce 0,26 %
extrakt ve Srotu 0,23 %
diference moutka — 3Srot 0,0 %
vyvin stfelky 0,6 %
Kolbachovo &islo 0,1 %

diastatickda mohutnost W. K. 9 jednotek

Diference hodnot jednotlivych analytickych kri-
térii, ktera byla u ziskanych sladil sledovéna, jsou
mensi, neZ je pFipustnd analytickd chyba.

Jsou-li dodrZeny zdkladni fyzikalni parameftry,
majici vliv na nejdiileZit&j51 biochemické procesy
té kieré c¢asti skladovani, je moZno s dostatecnou
presnosti ziskat slady s optimdlni slada¥Fskou hod-

notou.

Obr. 3. Mikrosladovna — pracovni Gdst (vlevo] a ovlaaact
panel {vpravo]
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Obr. 4. Hodnoceni poskliziiového dozrdvdni

KE -~ klitiva energie; CK — celkovad kli€ivost; CV — citlivost k vodé&; uacinnost =

Mikrosladovna byla srovndna s nékolika humno-
vymi velkoprovozy (Olomouc-Novd ulice, Ivanovice
na Hané, Praha-Podbaba). Z tohoto srovndni vyply-
nulo:

1. PouZilo-li se pil naméaceni jeCmene v mikro-
sladovné takového mnoZstvi H;0, aby bylo zajist&no
vymédceni je€mene ve stadiu pukavky a druhy den
ve stadiu mladika, d4dva pfistroj v primé&ru slady
s optimédlné dosaZitelnym rozluSténim a extraktem.

2. KaZdy velkoprovoz mé uréitou primérnou od-
chylku od hodnot, stanovenych ve sladech z mikro-
sladovny.

3. Stanoveni extraktu pomoci vzorcd nedéva dob-
rou informaci o skuteéném extraktu a ve v&t3iné& pii-
padi rozptyl takto stanovenych hodnot je vE&tSi neZ
piipustnd analyticka chyba. Projevuje se to hlavné
pii pouZivdni vzorcd s ddaji pro mnoZstvi pluch.

4. Vzhledem k individuadlnimu vedehni hromad
v humnovych sladovnédch lze velmi silné ovliviiovat
analytické vysledky sladld z velkoprovozu.

5. V kampani bez zdvislosti na technologii, 1ze ve
velkoprovozech dosahovat lep3ich vysledkii, Cistd
v zAvislosti na postupujicim poskliziiovém dozra-

- wani.

K—0
up—o‘
Poskliziiové dozrdvani

rozdalit na dvé faze:

a) Prvni ihned po sklizni, kterou 1ze snadno zjistit
sledovanim kli¢ivé energie a podle n&kterych auto-
ril citlivosti k vodé& (i kdyZ toto kritérium zase jini
autoFi popiraji). Tuto fazi lze nazvat dormancii
v pravém slova smyslu nebo latentni kli¢ivosti.

100

lze v podstaté

b) Druhd faze, ve které kliivd energie dosahuje
jiZ normalniho stupn# hodnot, ale postupné se je3té
méni sladovatelnost jetmene. Casteénd jsou v téio
fazi ovlivnény analytické vysledky ziskanych sladd,
celkem v3ak v nepodstatné mife, jak ukédzalo srov-
nani mikrosladovny s velkoprovozem.

Podle Uriona-Chapona je dormancie urfena vnit¥-
nimi a vnéj$imi podminkami (odrida, &as, teplota,
vlhkost, O; atd.) v daném okamZiku a pro jeji sle-
dovani se musi tyto podminky zmé&nit. Podle dal3ich
literdrnich prament existuje ze stanoviska uréovani
dormancie tehdy, nakli¢i-li zrno po namod&eni za
uréitou dobu, kterou rfizni autofi stanovuji riiznZ.
V zévislosti na klimatu, vykazuje jetmen ze suchych
a teplych krajin kratSi, kdeZto z mokrych a stude-
nych oblasti delsi poskliziiové dozrdvédni. Na ne-
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poslednim mist® na charakter dozrdvdni ma vliv
stadium, ve kterém byl jecmen sklizen.

Podle nékterych autord, soub&Zné s latentni kli-
givosti, kteroa lze sledovat stanoveni klicivé ener-
gie, jevi zrno jeCmene tzv. citlivost k vod&.
Tato citlivost neni vSak totoZnad s klitivou ene._gii
a je v jiné zavislosti na vnitinich a vnéjsich fakto-
rech. Pii sladovani v provozech pofiatkem kampand
vSak stejné jako klitivd energie, zapficiiuje velmi
Spatnou sladovatelnost jeCmene. Jini autofi tvrdi,
Ze ciclivost k vodé je naprosto nezdvisld na stupni
posklizitového dozrdvdni a odradé a zavisi na
pestebnim misté&.

Na z#dkladé nerovnomérného stupné posklizfioveé-
ho dozrdvédni jednotlivych vzorkfi brzy po sklizni,
1ze nedosta.etnym zesladovanim ziskat chybné ana-
lytické vysledky. Po ovéfeni mnoha v li_e atufe do-
poruovanych metod (chlad, teplo za pFistupu vzdu-
chu, teplo bez pfFistupu vzduchu, tlakovy vzduch,
oplynéni formaldehydem, Kkvasniény vyluh a
NH.HF:] se zjistilo, Ze prikazného zvySeni klifivé
energie a sniZeni citlivosti k vodé se dosahne pii
pouZiti kvasnifného vyluhu nebo kyselého fluoridu
amonného (v konc. 0,0025%). PouZiti kvasniéného
vyluhu je v3ak pro vzorky, zpracovdvané v mikro-
sladovné, prakticky neproveditelné a kromg& toho
je sporné, zda zvySeni klicivosii nebo sniZeni citli-
vosti k vod& zplsobovaly vyextrahované bios-ldky
z kvasnic nebo zda Gfinnost kvasni&ného vyluhu se
projevuje v tom, Ze kvasinky, které se poCnou po-
mnoZovat v Petriho miskach, spotfebuji velkou cast
vody. Jako nejvyhodngj3i se proio ukédzalo pouZivat
fluoridu amonuného. Nejenom, Ze zvysuje kli¢ivon
energii a celkovou klifivost u vzorkl jiZ 14 dni po
vymlaceni a v n&8kterych pfipadech i d¥ive, ale pro-
nikavé sniZuje citlivost k vodé& v3ech vzorkd. Vy-
sledky dosaZené pfi pouZivdni NHsHF; jsou uvedeny
v grafu na obr. 4, kde jsou hodnoty pro klifivou
energil (KE), celkovou klifivost [(CK) a citlivost
k vod& (CV), vyjad¥eny jako téinnost tohoto fakioru
podle vzorce:

K—0
Dy, — G
kde K je pod&et naklienych zrn po 3 aZ 5 dnech
za plisobeni NHsHF;
O — pocet nakli€enych zrn vzorku po 3 aZ
5 dnech bez pisocbeni NH:HF; [podle
Essery — Kirsop — Pollocka);
Dp — podet naklicenych zrn po depluchaci po
5 dnech.

Zesladovdnim vzorkli jeCmene za standardnich
nebo alespoii kontrolovanych podminek je pleve-
dena otdzka sladafské hodnoty jefmene na ofdzku
analytického hodnoceni sladu.

Technologickou jakost sladafského jedmene mil-
Zeme rozdglit na:

a) sladafskou hodnotu jeGmene,

b) pivovarskou hodnotu z ného vyrobeného sladu.

Znamend to tedy, Ze pivovarska hodnota sladu
prakticky souvisl se sladarskou hodnotou je€mene,
oviem je silnd ovlivnéna technologii sladovani.
Pod pojmy ,sladafskd a pivovarskd hodnota® rozu-
mime tedy vZdy vhodnost suroviny viidi dal3imu
zpracovatelskému stupni (je€men jako surovina pro
sladovnu, tedy sladafskd hodnota nebo slad jako
surovina pro pivovar, tedy pivovarskd hodnota).
Velmi &asto vSak se pouZiva terminu ,sladafskd
hodnota® pro souhrn analytického hodnoceni p¥
sladovani, coZ je nespravné. Jinak je tomu, jestliZe
posuzujeme jecmen po standardnim sladovéni, tedy
takovy, ktery byl zesladovdn bez subjektivniho
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ovlivnéni jedotlivcem. V tom pfipadé ndm analyza
sladu poddvd obraz o sladafské hodnoté jeCmene,
ze kterého byl mikrosladovdnim ziskdn slad.

PFi posuzovéni sladu z velkoprovozu je vhodné
pouZivat terminu ,,pivovarskd hodnota sladu”, a to
i tehdy, hodnotime-li pribgh sladovani podle vy-
sledkii analyz sladt. Terminu ,sladafskd hodnota®
pouZivdme jen pfi hodnoceni vhodnosti jeCmene
jako suroviny pro sladovny. _

PH posuzovani jednotlivych analytickych kritérii
u sladu tfeba si uvédomit, s jakymi pfesnostmi jsou

" tato kritéria urovana.

Pt komerénich analyzich jsou stanoveny pro jed-
notlivé postupy meze pfesnosti s jakymi lze pofitat.
Tak napf. pro extrakt v jemné mouéce jsou stano-
veny tolerance pro jednu laboratof * 0,15 % a mezi
jednotlivymi laboratofemi =% 0,3 %. Pri sledovani
priace jednotlivych laboratofi v rdamci EBC v3ak
bylo zjiiténo, Ze u extraktu se vyskytuji odchylky
od 0,8 do 2,1 %!

U vlhkosti je povolena tolerance 0,10 aZ 0,15 %,
u diastatické mohutnosti £ 10 jednotek; u celkového
dusiku % 0,02 %; u rozpustného dusiku * 0,15 Y%;
u podilu pfedniho zrna =1 %; pfi RE £0,25% a
mezi laboratofemi *0,5%; u Kolbachova &isla
*0,4% atd. a z na%ich vlastnich zkou3ek p:i sta-
noveni kli¢ivé energie se odvodilo, Ze nutno vylou-
Cit ty vysledky, které se lisi teprve o 5 zrn; pii
stanoveni celkové kli¢ivosti o 2 zrna a pii stano-
veni citlivosti k vodé& o 9 zrn.

V3echny tyto maximé&lni pFipustné odchylky jsou
pro jeCmenafe a hlavné pro pracovniky sledujici
genetické zdvislosti pfilis velké. P¥i mikrosladovéni,
at uZ je jakkoliv presné, vznikd pPece urfitd od-
chylka od nastaveného programu, absolutni hodnoty
vyrobenych sladii se &dstecn& od sebe 1i31 a pf¥i nd-
sledujicim analytickém hodnoceni vzniknou pak
dalsi chyby.

Vzhledem k tomu, Ze chyby zpfisobené sladovanim
a analyzou se mohou bud seCitat, nebo odéitat, 1ze
nalézt velké spektrum vysledkid, které se pohybuji
kolem absolutné& spravné hodnoty v dosti girokych
hranicich. PonévadZ se vSak naSe jefmsny po ja-
kosini strance od sebe prilis nelisi, jsou rozdily mazi
jednotlivymi odrfidami nebo partiemi sledovaného
jeCmene, na zaklad& t&chio nepiesnosti, nepostie-
hnutelné.

Jedna cesta, jak zvygit pFesnost stanoveni sla-
dafské hodnoty, je hodnoceni jefmene na zdklade
vice kritérii (samozfejmé provddéni duplicity nebo
triplicity) aby byla v#&t31 pravdépodobnost elimino-
vani chybného vysledku. Druhou moZnosti pro zvy-
Seni pfesnosti je pouZiti maximdlné& automatizova-
nych laboratornich linek, které vyluduji lidskou ne-
pfesnost a nespolehlivost. Pro pouZiti takovych ii-
nek hovoii i to, Ze v nedaleké budoucnosti bude se
muset u viech vzorkf, ziskanych p¥i Slecht&ni nebo
p¥ vyzkumu jefmene, stanovit cely komplex sla-
dafské hodnoty (tj. u kaZdého vzorku alespoil 5 aZ
7 analytickych kritérii).

Kone&né v neposledni fad& je nutno vénovat vel-
kou pozornost otdzce vybdrn vzorkfi a jeho repre-
zentativnosti. Velikost vzorku a pouZité metodiky je
nutno sladit tak, aby po provedeni v3ech analyz
(a jejich patfitného opakovani) byl spotfebovan
cely vzorek.

V souasné dob& je moZno posuzovat otdzku sla-
daf¥ské hodnoty ze dvou hledisek: Z hlediska che-
mického a z hlediska sladovatelnosti.

Zakladem chemické analyzy je ziskat roztok
viech extrahovatelnyjch latek ze sladu. ProtoZe se
viak extrakce a soutasné enzymatickd hydrolyza
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vySemolekuldrnich latek provédi uzantni metodon,
je siln& zavisld na pracovnikovi, ktery analyzu pro-
vddi. Tuto zdvadu lze odstranit bud pouZitim néjaké
absolutni metody (co si pfi praci s enzymy nedove-
deme piedstavit], nebo standardizovat celou extrak-
ci takovym zpfisobem, aby ji jednotlivec memohl
ovliviiovat.. Proto byla na opavském pracoviiti po-
stavena plnoautomatickd rmutovaci lazei, ktera
celou kongresni metodu provadi bzz zdsahu lidské
ruky.

Hlediska sladovatelnosti jsou v zdsad#& zaméfena
na podminky, jak snadno lze z je€émensz ziskat dobfe
rozlustény slad. Z praxe je dobfe zndmo, ve kterych
kritériich se také nejmarkantnéji projevuje dobfe
rozludtény slad. Kromé& jingch Kkritérii, k jejichZ
ureni je tfeba sloZit&jSich postupfi, jsou kiehkost
sladu, vyt&Znost sladu a vyvin stfelky. f

Lze urli-& namitnout, Ze vyvin stfelky nemusi
byt spolehlivim kritériem rozludténi. Je viak pro-
kdzdno, Ze stanoveni vyvinu stfelky pro jednu sla-
dovnu (a tudiZ jeden technologicky postup) je dobré
analytické kritérium pro hodnoceni stupn@ rozlus-
téni. Profo i v pFipad& hodnoceni sladd, vyrobenych
v mikrosladovné za naprosto standardniho techno-
logického postupu je vyvin stfelky dobrym analy-
tickym krité iem. Rist stfelky je sekundarnim pro-
jevem biochemickych pochodid je€mene. JestliZe déa-
vdme obilce vZdy konstantni podminky riistu, je
rychlost sladovani a tudiZ i vyvinu st¥elky v pFimé
zdvislosti na stupni rozluZténi. Toto kritérinm md
jeSt& tu vyhodu, Ze podavd soubo-nou informaci
0 homogenité vzorku. Jedinou nevyhodou metody
stanoveni stfelky je jeji subjektivnost. Z t&chto dii-
vod{t byl ve spolupraci s Vyvojovou dilnou VOO —
Chvélkovice zkonsiruovdn piistroj na poloautoma-
tické stanoveni vyvinu stfelky. Jde v podstaié
0 upraveny projek&ni mikroskop, kde se zrna velmi
jednoduchym zpfisobem dostavaji jednotlivé pod
objektiv a jsou sledovdna na matnizi.

Druhym velmi dobrym a jednoduchym kritériem
na posouzeni sladovatelnosti pii pouZiti standard-
niho technologického postupu v mikrosladovnd je
stanoveni vytéZnosti sladu, a to bud v suginé, nebo
v pfipad&, Ze hodnoty vlhkosti jetmene i vyrobe-
ného sladu nekolisaji, jako je tomu u mikrosladov-
ny v Opavé, vytéZnosti v plivodnim vzorku.

Pro zajimavost 1ze uvést, Ze pii sladovani, které
bylo v roce 1963 provddéno pravé pro ovifeni sla-
dovatelnosti jednotlivych odriid, se ukézalo, e da-
leko vic neZ odriida, ovliviiuje sladovatelnost jet-
mene provenience. Tak napf. mezi odriidami Eko-

nom, Valticky a Slovensky 802, které pochizely ze
12 péstebnich mist, byl maximalni rozdil priiméranych
hodnot vyté¥nosti pouze 1,47 %. Pro jednu oirfdu,
aviak riiznd pdstebni mista, byl rozdil aZ o 10 %
ve vytéZnosti, napf. Slovensky 802 vykazoval vy-
téZnost sladu u vzorku z Rymafova 82,96 % a u vzor-
ku z Rypiian 72,44 %. Odridy reaguji na provenien-
ce rlizné& a slad z dobfe nebo 3patné sladovatelnych
odriid nemé z jednotlivych péstebnich mist stejné&
jakostni znaky.

Dalsim velmi vhodnym kritériem k posuzovani
sladovatelnosti jefmene je stanoveni kiehkosti sla-
du. Pfesto, Ze u nds byl vyfeSen pfistroj na stano-
veni kfehkosti sladu pracovniky Vyzkumného ftista-
vu pivovarského a slada¥ského v Praze, neni dosud
zajisténa jeho sériovd vyroba. Pro pivovary j2 kfeh-
kost zrna jednim z velmi dfleZitych krité ii, pon&-
vadZ podava obraz o snadnosti prdce pii Srotovani
sladu.

Zavérem je moZno se zminit o n8kterych pers-
pektivach analytického hodnoceni sladu. Jak vy-
svitlo z pfikladu o automatické mikrosladovné biu-
dou z ekonomickych diivodi moderni provozy vy-
Zadovat co nejjednotné&j3i surovinu nsbo alespofi
takovou surovinu, u které bude znama detailni ana-
lyza. Velké partie jeCmene s podobnymi technolo-
gickymi vlastnostmi (hlavné sladovatelnosti) budou
zpracovavany kazdéa zvlast.

To oviem bude vyZadovat, aby existovaly takové
analytické laboratofe, které by byly schopny bZhem
kratké doby p.ovést kompeltni rozbor velkého poitu
vzorkli jeémene nebo po provedeném mikroslado-
vani potfebné rozbory sladu. Pfi velké kapacité ana-
Iyz se vyplati pouZit pln& automatickych analytic-
kych linek a pristrojfi, véetn& vypoé&tové techniky a
administrativni agendy, coZ se projevi na ekonomi¢-
nosti provozu laboratofe. Plnoautoma’ické linky a
pristroje maji velkou vyhodu v naprosté objekliv-
nosti hodnoceni, ponévadZ jsou ne:avislé na pozo-
rovateli. Pfistroje pokud jsou dobfe sefizeny, maji
velmi maly rozptyl a jsou zatiZeny pouze uriifou a
vZdy stejnou odchylkou plusovou nebo minuasovou.
Analytické vysledky by byly navzdjem velmi dobie
srovnatelné.

Je samozfejmé, Ze Tedeni tohoto problému neni
moZno provést v kratké dobég, bylo by vSak vhodné,
aby pii perspektivnim pldnovéani naSeho vyzkumu
a kontroly v oboru je¢mene a sladu byl bran na tuto
otazku zfetel.

Doslo do redakce 31. 1. 1964.

KAUYECTBEHHASY OIIEHKA
AYMEHS U COJIOIA

B cCTaTkee OMKCBLIBARTCH ABTOMATH-
yeckas COJONHMIBH2A VCTAHOBKA COAAH-
Has B HecaenosaTesbekoM MHCTHTYTe
NOJIEBONCTBA AJS ONpPedeNieHHs B Ja60-
PATOPHBIX VCJAOBHAX KAYeCTBA NHBOBA-
perHoro sAuMens. IlpumensieMas Texuo-
JIOTHS COJIOKEHHS B COYETAHHH C TOU-
HOCTbIO PYHKIHMH BCeX OPTaHOB YCTpOM-
CTBa OﬁECHEIEHHaIOT MHHHMAaJEHOE OT-
KJICHeHHEe [OJYYeHHBIX NAHHBIX OT ¢a-
KTHYECKHX IO BCEM KDHTEDHAM, BbIPaA-
HKaIOYIHM KayecTBO coJjoja. Paccma-
TpPHBAETCA BONPOC NOCAeyODOPOUHOro co-
3peBaHHA AUMEHSA C TOUKH 3DeHUs ero
BO3MOKHOTO BJHSHHS Ha OWHOOYHOCTD
pesyibTaToB  MHKpocoJoxenus. [lon-
BepraloTcsd KpPHTHKe NDHHATEE 10 y3aH-
UMM MEeTOXbl UCOHTAHHE H B3aMeH HX
npeaJaraercs npHMeHeHHe Gosce Tou-
HEIX NpuGOpes, HIH, MPeanouTHTEJbHeE,
2BTOMATHYeCKMX JaOOPATOPHLIX JHHHA.

QUALITATIVE BEURTEILUNG VON
GERSTE UND MALZ

Es wird eine vollautomatische
Mikromé&lzungsanlage beschrigben, die
in dem Forschungsinstitut fiir Ge-
treidebau installiert wurde. Diz Funk-
tion der Mikroms4lzerei und der Vor-
gang der Versuchsmélzungen wird
erirtert. Die beniitzte Technologie und
die Genauigkeit der Anlage garantiert
minimale Abweichungen in den ein-
zelnen Kriterien bei den Analys:n
serienweise hergestellter Malze. Das
Problem der Gersten-Nachreife als
mogliehg Ursache fehlerhafter Ana-
lysenergebnisse bei Mikromé&lzungen
wird diskutiert. Es wird weiter die
ungeniigende Exaktheit konventionel-
ler Methoden Kkritisiert und die Be-
niitzung vollkommener Apparate bzw.
ganzer automatisierten Laboratoriums-
linien empfohlen.

QUALIFYING CLASSIFICATION
OF BARLEY AND MALT

The article dzals with the de=sign,
functions and specific features of a
laboratory, fully automatic inalting
line, developed at the Eazszarch Insti-
tute of Grain Crops for testing and
classifying brewing barley. The tach-
nology applied to tests and an
extreme accuracy of all thz functions
of the plant secure minimum devia-
tions of data obtained at tests from
actual ones. All the criteria applied
to specify the quality of malt can be
correctly ascertained. Some questions
of after-harvestripening are discussad
and possible effect upon errors in
conclusions, derived from the results
of micromalting experiments, under-
lined. Conventional testing methods
are criticized as unreliable ones.
Instead, modern instruments should
be used, or, preferably, automatic
laboratory lines.



