K problematice vlivu obsahu bilkovin v je€cmenu

na jakost sladu

663.421.549.98
663.439.1

Ing. ZDENEK VONKA, CSc. - Ing. MILOSLAV HLAVAC, Vyzkumny dstav obilndfsky, Kromériz

Celostatni v§stavy a soutdZe sladovnickych jefmend se
u nés datuji od r. 1937. Po pferuSeni v obdobi vidlky byly
obnoveny v roce 1847 a od tohoto roku s krat3imi pre-
stdvkami se konajf kaZdoro&n&. V minulém roce byla
soutdZ velmi dobfe organizovdna, o femZ sv&dEl potet
zitastnénych zemdd&lskych zdvodl a mnoZstvi posuzo-
vanych vzorkd (655 vzorkidl). V priib&hu soutéZi se mé-
nil soutdZni Fad a posledni Gprava byla provedena v r9-
ce 1972. SoutdZ je organizovdna dvoustupilov§m systé-
mem:

prvni stupefi soutdZe (okresnf, krajskd) — hodnoti se
barva, plucha, tvar a vyrovnanost zrna, klitivost, Kkli-
tivd energie, mamatCivost a obsah veSkerych dusikatych
latek (bilkovin, N . 6,25]),

druhy stupsii soutdZe (celostdtni) hodnoti se mnoZ-
stvi extraktu v moufce, rozdil mouZka — Srot, Konlba-
chovo &islo, relativni extrakt p¥i 45°C, diastatickd mo-
hutnost a stupefi prokva3eni sladiny. Detailni podminky
sputdfe véetnd predepsanych analytickych metod a bo-
dového vyjadfeni jednotlivfch kritérii jsou uvedeny
v ,,Radu soutdze® [1].

Rozsdhl§ potet vzorki, reprezentujicich na3e hlavai
produkéni oblasti, jsme vyuZili pro 8ir3i posouzeni sou-
fasné drovn® jakosti naSeho jeCmenafFstvi. Ustfednim
bodem naSeho hodnoceni je obsah bilkovin v jefmenu,
nebet toto kritérium pokldddme stdle za jedno z nej-
diileZit&j3ich. Je totiZ znamo, Ze pouZivani vy3Sich ddvek
N, eventudlnd jednostranné hnojeni N byvd u vykon-
nych odriild obvykle provdzeno zv§Senim obsahu bilko-
vin, pfesahujicim p¥ipustnou hranici 10,5 %, maximdln&
11,0 %. Zrno s vy33im obsahem bilkovin mé zpravidla
niZsi obsah Zkrobu, ktery je podstatnou sloZkou extrak-
tivnich latek ve sladu. Podle naZich vysledkidi s pozdnim
pfihnojenim N u vybranych odrid naSeho a cizfho sorti-
mentu bylo zvyeni obsahu bilkovin o 1 % provédzeno
snizenim obsahu Skrobu v priméru o 1,7 %. Podle
Reinera [2] progresivn# klesa obsah extraktu pfedeviim
pii prekrofeni hranice obsahu bilkovin 11,5 %. Obsah
pilkovin mé& rovnd% vliv na enzymové pochody v pri-
bdhu sladovani; zpomaluje se rozluSténi, hromady se
h¥ejf a zvy3ujl se ztrty prodfchanim. Bylo prokdzdno,
#e obsah bilkovin je v negativnim vztahu k obsahu ta-
noidnich latek v zrnu je¥mene [3, 4]. Obsah tanoidd
je diileZity pro sniZeni intenzity hofkosti, zlep3eni chuti
a plnosti a dale pro sniZeni ndklonnosti ke vzniku bilko-
vinnych zékald piva. :

Obecnd lze tedy Fici, Ze zvy3ujici se hladina bilkovin
v zrnu jeSmene nepfiznivé oviiviiuje jak sladovaci pro-
ces, tak jakost vyrobeného sladu i findlniho prpq‘uktu —
piva. Tato skutetnost zpilisobila, ¥e obsah bilkovin je
v nékter§ch statech zafazen mezi kritéria jakosti na-
kupni normy pro sladovnicky jefmen (napf. v NDR])
nebo jsou podavdny néAvrhy na jeho zaFazeni do normy
[5, 6]. Problémem vSak doposud ziistdva, Ze chybi expe-
ditivni metoda stanoveni obsahu bilkovin, kterd by umoZ-

fiovala rychlé a cenové dostupné posouzeni rozsdhlého
mnoZstvi vzorkdi v nakupnich organizacich.

Celkovy pPehled o obsahu bilkovin vSech pFihlaSengch
soutdznich vzorkidl je uveden v tab. 1. 1 kdyZ jde v pfe-
vaZné mire o predni zemé&délské zdvody produkujici sla-
dovnicky jetmen, je z tabulky ziejmy nepfiznivé vysoky
obsah bilkovin; priim&rnd hodnota je 10,96 %. Posuzova-
no z hlediska vyroby exportnich sladd, pouze 54,9 %
sout&Znich vzorkd odpovidd poZadavklim zpracovatelské-
ho priimyslu na jakost (do 11,0 %].

Tabulka 1. Pfehled o obsahu bilkovin v pronim stupni

soutéie
Obsah veskerych dusikatych Podet Potet vzorki

latek (bilkovin, N. 6, 25) wvzorkil v %
— 10,50 264 40,3

10,51 — 11,00 96 14,6

11,01 — 12,00 169 25,8

12,01 — 13,00 81 12,4

13,01 45 6.9

Tabulka 2. Odriidoné zastoupeni druhého stupné soutéZe
[celo-tdtni bonitace)

Odrada Foger Odrada e
vzorkl vzorka
Diamant 129 l Dukit 3
Denar 30 Valticky 3
Dveran 24 H 481 nil. 3
Ametyst 10 ‘ H 220 nil 2
Jantar 4 Topas 1

Do druhého stupn& soutdZe (celostdtni bonitace] po-
stoupilo pouze 209 vzorkid. Podrobng&j5i hodnoceni ja-
kosti tohoto souboru ndm umoZnilo statisticky zhodno-
tit a vyjadfit stupefi ovlivn&ni jednotlivich kvalitativ-
nich znakd obsahem bilkovin v jefmenu. Nutno v3ak
uvést, ¥e tyto zdvislosti byly stanoveny pouze do hra-
nice obsahu bilkovin 12,9 %, jak to urfuji podminky
,Radu®. vzhledem k odriidové skladbd (fab. 2) hodnoce-
ného souboru byly zivislosti stanoveny- jednak samo-
statng pro odriidu Diamant (intravarietdlni) a jednak
pro cely soubor bez zietele na odrlidu (intervarietdlnf).
Tento zpiisob hodnocenf odpovidd poznatkim o odrfido-
v§ich charakteristikdich a vliva odridy na stanovené
zavislosti [7, 8].

Hodnoty korela#nich koeficientii byly zjiStovény podle
obecného vzorce:

Cov xy
Try = ——
o Sx .Sy
kde
Txy je korela&ni koeficient,
Cov xy — kovariance znakii X a ¥,
Sy — vyb¥rova smérodatnd odchylka pro znak X,

Sy — vybgrovd smérodatnéd odchylka pro znak Y.



K problematice vlivu obsahu bilkovin v jeémenu na
jakost sladu

220

KVASNY PROUMYSL
ro¥. 19/1973 — ¢&islo 10

Tabulka 3. Piehlednd tabulka koreladnich a regresnich koeficienti (regr. rovnic)

Korelaéni
Sledovana zévislost N H‘;Yd:?;kumhimc;l:’:l?ﬁ ku?tiimt Regresnf rovnice
I

a) odriida Diamant
Bilkoviny (X) x extrakt (Y) 129 | 0,553 : 0,593 —0,580%* Y =92,24 — 1,029 X
Bilkoviny (X) x pomémy extrakt pfi 45°C (Y) 126 1 0,458 i 0,363 —0,113** Y = 59,90 — 1,685 X
Bt R e | Bt | oE | THE | zESa

ovmy X Tro mou = ¥ | ¥ ¥ - e b
Bﬂkovi'ny x) = d.instaj;ickﬁ molmt‘nust (Y) \ 129 ‘ 0,566 i 0,461 0,422+* Y = 0,025 + 27,635 X
Bilkoving () » mamasivont (1) ) g vl 0004 ¥ = 41 © oooe x

oviny X namadéiv 1 X X —0. = = — 0 2
Bilkoviny (X) x jemmost pluchy 129 ‘ 0,288 | 0,226 —0,019 Y = 3,50 — 0,015

b) soubor vSech vzorki
| |

Bilkoviny (X) x extrakt (Y) 209 | 0,558 | 0,615 —0,602%* Y = 91,09 — 0,923 X
lg%ovhy ) x pomémy extrakt pfi45°C (Y) 206 | 0,358 ! 0,395 —0,250** Y = 5:,‘)3 — L193X

oviny (X Kolbach &isl 209 % I 0,290 —0,252** Y =567 — L127X
Bﬂknvin; g :. m‘:dﬂm?n::gka—:rot (MIAG) (Y) 209 | g,gig i 0,239 0:198" Y =0197 + 0196 X
Bﬂknvi_ny X) x diuta}ickﬁ mohut'nnsl. (Y) 209 0,483 0,544 0,453** Y = 11,80 + 25921 X
e e | Mmoo dm | aw | ronavaums

oviny X mnamaéivost o2 | 5 —8, = 44, — !
Bilkoviny (X) x jemnost pluchy (Y) 209 0,276 L 0,199 —0,025 Y= 35 — 004X

* v{znamny pro o = 0.05
** yyznamny pro & = 0.01

Tabulka 4. Korelaéni a regresnt vztahy mezi obsahem

bilkovin v % a vjnosem zrna v glha

Korelaéni
Sledovan4 zévislost Odrida N YnaX Xna¥Y kodiic)rient Regresnf rovnice
J
Bilkoviny (X) x vgnos (Y) Diamant 338 0,239 0.210 —0,148** Y = 5420 — 0927X
Bilkoviny (X) x wvymos(Y) Dvoran 118 0,332 0,359 0,154 Y = 33,59 — 0,624 X
Bilkoviny (X) x vymos Denér 89 0,296 0,467 0,181 Y = 30,36 + 0,929 X

* vyznamny pro « = 0.05
** yyznamny pro « = 0,01

ProtoZe se jednalo o soubory pomé&rn& rozsdhlé, byly
zjiStovdny i hodnoty korelainich pomé&rd. Cilem téchto
vypoétit bylo posoudit linearitu zkoumangch vztahil, kte-
rd4 byla ve v&t¥ind pfipadi potvrzena, nebo se jednalo
o linedrni aproximaci, kterd vysledny efekt priikazné
neovlivnila.

Korela&ni pom#&ry byly potitdny podle rovnice:

Nyx =V 1_ _vary, resp. fry = V 1 varx
vary var x

kde

7yr je korela¥ni pom&r (pro zévislost ¥ na X],

Ty — korelani pom&r (pro zévislost X na Y),

vary — variance podmin&ngch primérd Y;,

vary — variance piivodnich hodnot znaku Y,

var x — variance podmin&n§ch primé&rd znaku X;,

var x — variance pivodnich hodnot znaku X.

Rovnice pro linedrni zévislost jsou uvedeny v obec-
ném tvaru:

Y=a+ bX
kde
Y je odhad hodnot zévisle prom&nné Y,
X — hodnota nezévisle prom&nné,
a,b — parametry rovnice.

Pro posouzeni piesnosti regresnfho odhadu byla pro
pfedem stanovené variadni rozpdtf znaku X potitdna
i ¥ife pasu spolehlivosti (kter§ je v grafech ohraniCen
vétvemi hyperbol] pro 95 % hladinu v§znamnosti podle
téchto vzorci:

YgP = Yr—1ta (n—1) sy
YkH = Y + te (n—1) sy
kde X "

YxH je hodnota zfvisle promé&nné pro hornf{ hranici
intervalu pro 95 9% hladinu v§znamnosti pra
k-tou hodnotu znaku X,

YxkP? — hodnota zdvisle prom&nné pro dolni hranici
intervalu pro 95 % hladinu v§znamnosti pro
k-tou hodnotu znaku X,

Y — vyrovnand hodnota znaku Y piislu3ejici k-té
hodnot& znaku X,

ta — hodnota ¢ — kritéria pro riziko = 0,05,

Syk — stfedni chyba aritm. primé&ru vyrovnanych

hodnot ¥, pfislusejici k-té hodnot& znaku X.

Veskeré vypolty byly provedeny na samofinném po-
¢itati CELLATRON 2d.

Z tabulky 3 vyplyvéd stupefi zavislostl (intravarietdlnt
i intervarietdlnf) mezi obsahem bilkovin v jefmenu a
jakosti sladu. Z regresnich rovnic lze pro jednotliva
kvalitativni kritéria odvodit jejich pokles nebo zvy3eni.
Spolehlivost regresniho odhadu vyplyva z vySe korelad-
niho koeficientu a intervalu spolehlivosti. Interval spo-
lehlivosti je u vybranych ukazateld jakosti (graf 1—8)
znazorn&n péAsem, vymeznym dvema vétvemi hyperbol.
Sife pasu ukazuje rizné stupn& presnosti stanoveni
regresnich hodnot v daném variaZnim rozpéti.

Vysoce priltkaznd negativni korelace u obsahu extrak-
tivnich latek potvrzuje obecn® uvad&ny poznatek, Ze
z jetmendi s vy%im obsahem bilkovin nelze vyrobit vy-
soce extraktivni slady. Z regresnich rovnic vyplyva, Ze
p¥i zv§Z¥eni obsahu bilkovin o 1 % klesd extrakt v pril-
mé&ru o 0,92—1,03 %. Rovn&Z ukazatele charakterizujicl
stupeii rozlu¥t&nf, a to jak chemické, tak mechanické
(rel. extrakt pFl 45°C, Kolbachovo &fslo, rozdil moutka
— ¥rot) jsou ve vysoce priikazném vztahu k obsahu bil-
kovin. Jeémeny s vy33im podilem bilkovin skytaji tedy
§patn& roziu3t&né slady, coZ miiZe negativn& ovlivnit
varni vyt&Zky a byt p¥iinou rdznych potiZi p¥i pivovar-
ském zpracovdni. Statisticky vysoce priikazné zhor3enf
viech t&chto kritérif bylo prokazéno jak u odridy
Diamant, tak u celého souboru vzorkil.

Jedingm kvalitativnfm znakem, kter§ byl statisticky
pritkazn& pfizniv& ovlivngn zv§ien§m obsahem bilkovin,



KVASNY PRUMYSL
ro&. 19/1973 ¢islo 10

K problematice vlivu obsahu bilkovin v jeémenu na
jakost sladu

je diastatickd mohutnost (vysoce prikazna korelace].
Potvrzuje to predpoklad, Ze diastatickd mohutnost, kte-
rd ma svilj zaklad v bilkoving, bude narfistat se zvy3u-
jicim se obsahem bilkovin. Toto je platné jak u jednoho
genotypu, tak u souboru vzorkl riiznych genotypii. Vy-
po&itané regresni rovnice stanovuji, Ze pri zv¢Seni obsa-
hu bilkovin o 1 % zvySuje se u odrady Diamant diasta-
tickd mohutnost v priiméru o 27,64 j. W. K. a u soubori
viech vzorkd zvySeni prfedstavuje v praméru 25,92 j.W. K.
Lze tedy fici, Ze na rozdil od ostatnich kritérii obsah
bilkovin pFiznivd ovlivnil jakost sladu. Této skutenosti
lze vSak vyuZit pouze v omezené mife pfi vyrobé spe-
cidlnich diastatickych sladd.

8- ¥ = 90,7 -1,029% 84
2 r- -0 580
83 z N= 129 a3

82- 82
1 Y= extrakt 81

X =% bitkovin |
a0 80!

07535 465 825 925 955 985 10% W55 0B 7K 1\

Obr. 1. Zdvislost extraktu na mnoz-
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dy Diamant prizniva, vysoce priikazna negativni kore-
lace mezi obsahem bilkovin a vynosem nebo Feceno ji-
nymi slovy vysoké vynosy zajidtuji u této odridy pfizni-
v§ obsah bilkovin. U dalSich dvou odriid (Dvoran, De-
ndr) vsak tato zavislost nebyla potvrzena. I kdyZ v obou
piipadech zévislost neni priikazng, lze z ni viak vyvo-
dit, Ze obé odriidy maji tendenci k vy331 kumulaci bil-
kovin pfi vy$sich vynosech.

Voitka, Z. - Hlavat, M.: K problematice vlivu obsahu
bilkovin v jetmenu na jakest sladu. Kvas. prim. 19, 1973,
& 10, s. 219—222. ]

Byly zhodnoceny vysledky celostitni soutéZe sladov-
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Obr. 4. Zdvislost pomér. extraktu prFi
45°C na mnoZstvi bilkovin —
soubor viech odriid

U ostatnich sledovanych ukazatelii jakosti jemene a
sladu nebyly zjiStény statisticky priikazné zavislosti ve
vztazich k obsahu bilkovin. Nizka spolehlivost regres-
nich odhadd vyplyvajici z hodnot korela&nich koeficien-
td opraviiuje vyslovit pouze néazor, Ze existuji jisté ten-
dence. Napfiklad vy35i obsah bilkovin by mohl pFiznivé
ovlivnit hodnotu stupn#& prokvaseni, ale zhorSit hodnotu
naméadivosti a jemnosti pluchy.

Mimof4ddna rozsdhlost posuzovaného souboru vzorkil
v prvoim stupni soutdZe ndm byla podnétem k 3Zetfeni
otdzky, zda jsou oprdvnéné &asté nézory, které stavéji
do rozporu cile producenta [vysoky vynos) s cili zpra-
covatelského priimyslu (vysokda jakost). PonévadZ z uve-
deného hednoceni vyplynulo, Ze rozhodujici mro jakost
sladu je obsah bilkovin v je€menu, stanovili jsme za-
vislost mezi v§nosem a obsahem bilkovin. Setfeni bylo
provedeno u LFi nejpodetnéji zastoupenych odriid (Dia-
mant, Dvoran, Deudar), které jsou zdroveii odli¥né cha-
rakterem kumulace bilkovin. Vysledky statistického
zpracovani jsou uvedeny v fab. 4. Z ni vyplyvd u odrli-

Obr. 5. Zavislost diastatické mohut- Obr. 6. Zdvislost diastatické mohut-
nosti na mnoZstvi bilkovin —
odriida Diamant

_nosti na mnozstvi bilkovin —
soubor viech odriid

nickych jetmenii ze sklizn& 1972. Z hlediska obsahu bil-
kovin odpovidalo pouze 54,9 % sout&Znich vzork poZa-
davkiim zpracovatelského priimyslu pro vyrobu export-
nich sladii {do 11,0 Y% bilkovin). .

Z detailniho hodnoceni vzorkii druhého stupné& soutéZe
(209 vzorkfi) vyplynulo, Ze obsah bilkovin v jefmenu
mé rozhodujici vliv na jakost sladu. Vysoce prikazn&
byl ovlivnén obsah extraktu, relativni extrakt pFi 45°C,
Kolbachovo &islo, rozdil moutka—3rot a diastatickd mo-
hutnost. Ze stanovenych regresnich rovnic (intravarie
talnich i intervarietdalnich) lze odvodit-pokles nebo zvy-
seni uvedenych - kritérii  jakosti, pfFisluSejici zvy3eni
obsahu bilkovin o 1 %.

Zéavislost stupn& prokvaSeni, namdé&ivosti a jemnosti
pluchy na obsah bilkovin nebyla prikaznd. Nizkd spo-
lehlivost regresniho odhadu vyplyvajici z hodnot kore-
ladnich keeficientii u t&chto znakii pouze naznatuje
urdité tendernice,  Ze .obsah bilkovin by “mohl pFiznivé
ovlivnit stupef prokvaSeni a zhorSovat jemnost pluchy
a namacivost. i
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U odriidy Diamant byla stanovena pfizniva, vysoce
priikaznd negativni korelace mezi obsahem bilkovin a
vynosem. Odriidy Dvoran a Denadr naopak vykazovaly
tendenci k vy3§i kumulaci bilkovin pFi vy53ich vynosech.

Podékovani: Autofi dékuji pracovnikiim Obchodnich sla-
doven, n. p. Prost&jov, pFedevS§im ing. Fr.
Dudovi a B. Sulovi za laskavé poskytnuti
zdkladnich Gdaji o soutdZnich vzorcich.
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Boubka, 3. — laasau, M.: Bausinue copepxahns Genxos

B sYMeHe Ha KauecTBo coaopa Keac. mpym. 19, 1973 Ne 10,
ctp. 219—222,

B cratee paccMaTpHBAalOTCA pe3y ibTaTel obulerocyaap-
CTBEHHOTO KOHKYpPCa NMHUBOBAPEHHOro s4YMeHs MPOLIIOTOojHe-
r¢ cGopa. Ilo KpuTepHio cojepxaHus 0eJKOB BCero JHIIb
54,9 % npexcrasieHHBIX 00pasNoB OTBeYajd CTaHAapTaM
COJOJHALHON IPOMBILIJIEHHOCTH, Tpebyioueii A1 3KCNOpT-
HOrO COJIOfA cONepXaHus Oenkos B fAumeHe Hmxe 11 0b.
[MTonpo6ueiit anaans 209 o6pa3uos 10Ka3asn, 410 cOAepKaHHe
GenkoB B SuUMEHe HMEeT peluaiolliee BJAHAHHE HA KayecTBO
conoaa. OT Hero 3aBHCHAT COCTaB 3KCTPAKTa, COCTAB eK-
ctpakta mnoJydaeMoro npu 45°ll, uncio KoanGaxa, co-
OTHOLICHHE KDYNKH K MYKe B MOJOTOM COJIOfle H /[HacTa-
THYecKass CrnocoGHOCTh cosofa. BriBeneHHble aBTOpaMH
ypaBHEHHS PErpeccHH JaloT BO3MOMHOCTH BBHICUHTATH H3Me-
HEHHs TePEYHCJEHHBIX KpHTepHeB (B HanpaBJeHHH HX yBe-
NHYEHHS HJH CHHJMKEHHs), BHI3bIBaeMble MOBLIIIEHHEM CO-
nepxanus Geakos B fuMeHe Ha 1 Yo,

Ha crenenb cOpa)KUBaHHSA, CKOPOCTb 3aMOYKH H CBOHCTBA
060J0UKH COjepiKaHue Oe/IKOB BJHSET JIHIIL HEe3HAYHTEb-
Ho. Manas 10CTOBEPHOCTH OLIEHKH perpeccHH, BBITEKAoIIas
H3 3Ha4YeHHHl KOPPEAJNSINHOHHHX KO3((HIHEHTOB MpPEYHC/IeH-
HHIX MOKAa3aTeJed OTpaxaeT JHWE c1alyio TEHAEHLHIO, N03-
BO/AULYK BHIBECTH 3aK/IOueHHe, 4TO COjAep}kaHHe GesKoB
MOrJ0 Obl MOBJHATH OJarONpHATHO HA cTeneHb cOpaHBa-
HHS, OJIHAKO, 32 CYeT YXYyIUIEeHHs NOBEeJEHHsA NPH 3aMOUKe,
a TaKme YXYAUIEHHS CBOHCTB 00OJOYKH.

Copt sumeHs J[lHaMaHT OTJHYaeTcs OTPHUATENBLHBIM CO-
OTHOLIEHHeM MeXIy c6OpoM H cojepmaHHeM GelKoB, B TO
BpeMa Kak copra Jlpopan u [lenap o6HapyMHBAIOT C NO-
BBILIAIOLIEMCA COOPOM TEHJEHIHIO K MOBLILIEHHIO COJAep-
XKaHua GenKoB.

Voiika, Z. - Hlava®, M.: Effects of Protein Content in
Barley Upon the Quality of Malt. Kvas. prim. 19, 1973,
No. 10, pp. 219—222.

The article deals with the results of a national com-

petition of malting barley of the 1372 harvest. As far as
the protein content is concerned, only 54,9 % of com-
peting samples met the standards of malting industry
requiring for export malt the protein percentage in
barley below 11 Y. Detailed analyses of 209 samples
confirm that the guality of malt depends on the protein
content in barley. It bears upon the composition of
extract, of relative extract at 45 °C, the Kolbach number,
meal to grist ratio and diastatic power. Regression
equations derived by authors permit to calculate the
cnanges of the mentioned criteria (up and down]) re-
lated to 1 Y% increase of tne protein content.

No significant relation could be established between
the attenuation degree, steeping ability and properties
of skin. Low reliability of regression estimate resulting
from the values of correlation coefficients of the said
properties indicates only that the protein content may
improve attenuation degree deteriorating at the same
time the steeping ability and fineness of skin.

Barley variety ,Diamant® is characterized by a
marked correlation between the yield and protein con-
tent, whereas varieties ,,Dvoran“ and , Dendr” show with
higher yields tendency to higher protein cumulation.

Voiika, Z. - Hlavaeé, M.: Zur Problematik des Einflussss
des Eiweissgehaltes der Gerste auf die Malzqualitat.
Kvas. prim. 19, 1973, No. 10, S. 219—222.

Es wurden die Ergebnisse des gesamtstaatlichen Kon-
kurses der Braugersten aus der Ernte 1972 ausgewertet.
Vom Standpunkt des Eiweissgehaltes entspracnen nur
54,9 Y% der Konkursmuster den Anforderungen der ver-
arbeitenden Industriebranche fir die Erzeugung von
Exportmalz (hochstens 11,0 % Eiweissstoffe}. Die Detail-
beurteilung der Muster der zweiten Konkursetappe (209
Muster) bestatigte den entscneidenden Einfluss des
Eiweissgenaltes der Gerste auf die Malzqualitat. Mit
hoher Beweiskriiftigkeit wurde dieser Einfluss auf die
folgenden Malzkriterien festgestellt: Extraktgehalt, re-
lativer Extrakt bei 45°C, Kolbachzahl, Mehl-Schrot-Dif-
ferenz und diastatische Kraft. Aus den ausgearbeiteten
Regressionsgleichungen (intra- und intervarieialen) kann
die Absenkung, bzw. Erhohung der erwihnten Qualitdts-
kriterien errechnet werden, die der Erhdhung des
Eiweissgzhaltes um 1 Y% entspricit.

Die Abhéngigkeit des Vergarungsgrades, der Wasser-
aufnahmefédhigkeit und der Spelzenfeinheit von dem
Eiweissgehalt war nicht beweiskréftig. Die niedrige Ver-
lasslichkeit der aus den Werten der Korrelationskoef-
fizienten deduzierten Regressionsabschitzung deutet nur
bestimmte Tendenzen an, nach denen der Eiweissgehalt
den Vergirungsgrad glinstig, die Spelzenfeinheit und
Wasseraufnahmefidhigkeit jedoch ungiinstig beinflussen
konnte.

Bei der Braugerstensorte Diamant wurde eine glinstige,
beweiskrédftige negative Korrelation zwischen dem Ei-
weissgehalt und dem Ertrag {festgestellt. Die Sorten
Dvoran und Denar weisen dagegen die Tendenz zu einer
hoheren Eiweisskumulation bei hoheren Ertrigen auf.



