Vztah polyfenoli k duleZitym analytickym kritériim sladu

II. #4st — Experimentalni prace

PHMr. HANA VRTELOVA - Dr. ALICE DOLEZALOVA, Vyzkumny tstav pivovarsky a sladafsky, pracovi§té Brno

Na zdkladé predeslé prace, v niz jsme sledovali me-
todiku stanoveni tanoidi a polyfenoll, pokracovali jsme
ve sledovédni obsahu téchto latek tak, aby byla vyjas-
néna otazka jejich vlivu na kvalitu jeCmene a jeho
zpracovani na slad. ProtoZe jsou pelyfenoly, hlavné je-
jich C&st srazitelnd polyvinylpyrolidonem — tanoidy,
v pFimém vztahu k bilkovindm a jsou rovneéz zavislé na
stupni rozludténi bilkovin pfi sladovani, rozdelili jsme
praci:

1. na sledovéni polyfenolli v jeCmzsnech se stoupajicim
obsahem bilkovin,

2. sledovani
sladu,

polyfenold v rizném stupni rozluSténi

3. ovlivnéni polyfenold péstebnim mistem a odriidou.

1. Sledovani polyfenoli
obsahem hilkovin

v jeifmenech se stoupajicim

Bylo vybrédno 16 je¢menil odriidv Diamant s obsahem
bilkovin od 9,6 do 13,8 %. V tubulce 1 jsou sefazeny
je€meny podle stoupajiciho obsahu bilkovin. Zavislost
tanoidii na bilkovindch je naprosto jasni. Celko%é poly-
fenoly rovnéZ klesaji se stoupajicim obsahem bilkovin.
Vzhledem k cbsahu tanoidd je tu jen mirnd spojitost
vzdjemnych vztahii, kterd spie souvisi se vztahem k bil-
kovindm. Je v3ak pravdépodobné, Ze na extrémmné vyso-
kém nebo nizkém obsahu by se vzdjemna souvislost po-
rovnala 1épe.

663.436.1:547.56

Tabuika 1. Jeémeny se stoupajicim obsahem bilkovin

Vzorek Bilkoviny |  Tanoidy Polyfenoly Tvrdost

[%] | [mg%] [mg/1] [jedn.]
1 9,6 | 23 | 124 i 590
la 9,8 25 | 120 | 582
2 10,2 | 22 | 102 590
2a 10,5 { 22 | 118 584
3 10,6 19 124 586
3a 10.8 | 20 ‘ 122 590
4 11,2 | 19 | 122 624
4a 114 | 16 | 110 628
5 11,7 | 17 ‘ 130 640
5a 12,0 15 | 116 652
6 12,3 15 | 104 628
6a 12,7 13 | 102 656
7 13,0 | 14 106 669
Ta 13,4 | 10 | 106 680
8 13,8 i 10 | 94 663
8a 13,8 1 10 96 668

I

RovnéZ tvrdost, i kdyZ ponékud kolisd, mé stoupajici
tendenci. Je v3ak ovlivnéna i jinymi faktory (plucha,
tvar zrna, zpGsob dozravani aj.), av8ak lze fici, Ze
i obsah bilkovin je jednim z nich.

Serazeni tanoidi podle stoupajiciho obsahu bilkovin
u roCnikt 1971, 1972 a 1974 (tab. 2) ukazuje, Ze jejich
mnoZstvi je silné ovlivnéno roc¢nikem. Maximum obsahu
tanoidd se pchybuje u vzorki s obsahem bilkovin ko-
lem 10 %: rok 1971 — 47 mg%, rok 1972 — 35 mg%,
rok 1974 — 25 mg%. Rofnikové se mnoZstvi tanoidd
pohybuje v riizné vySi, ale jejich pokles s rostoucim



Vztah pclyfenoli k dilezitym analytickym kritériim
sladu

74

KVASNY PRUMYSIL
ro¢. 22/1976 cislo 4

Tabulka 2. Zdvislost tanoidi jefmene na obsahu bilko-
vin v jednotlivgch roénicich

2 -
<  Vzorek Bilkoviny Tanoidy [mg%)]

#is. [%] 1971 1972 1974
1 9,6 = = 23
2 9,8 45 = 25
3 10,1 47 35 22
4 10,5 - - 22
5 10,8 31 35 20
6 10,9 37 32 -
7 11,0 37 33 =
8 11,1 20 30 19
9 11,4 20 30 16

10 11,7 18 24 17
11 11,7 28 26 =
12 11,7 25 27 =
13 11,7 18 21 | k2.
14 11,8 20 19 | —_
15 12,0 == 20 | 15
16 12,0 = 20 —
7 12,2 | = 21 ali
18 12,4 1 25 21 15
19 12,5 - 19 -
20 12,7 14 o 13
21 12,8 18 11 =
22 13,0 10 14 14
23 13,1 14 an s
24 13,4 i oL 10
25 13,7 10 = 10

mnoZstvim bilkovin je stejny, jen pomérné mnoZstvi
uibytku je Fizeno rocnikem.

Ze 16 sledovanych je€ment bylo vybrdno 8 jefmenid
s obsahem bilkovin stoupajicim pfibliZn& o 0,5 % a byly
zesladovany jednotnym postupem. V hotovych sladech
jsme chtéli zachytit rozdily analytick¢ch Kkritérii, ovliv-
nénych vyhradné jakosti je¢mene.

Analytické hodnoty jsou shrnuty v tabulce 3. Témér

Tabulka 3. Slady s rdzngm druhem bilkovin

viechna analytickd kritéria jsou v neprospéch stoupa-
jiciho obsahu bilkovin. Extrakty klesaji z 80,0 na 77,1 %
a to je pokles velmi vyrazny. Kolbachovo &islo klesd ze
45,2 na 33,4. Tato hodnota aZ do obsahu bilkovin 11,5 %
se udrZuje na poZadované hranici 38, ale potom klesd
se stoupajicim obsahem bilkovin. TotéZ je u RE 45 °C,
ktery se neméni do obsahu 11,5 % bilkovin.

Pokles polyfenolli ve sladin® se stoupajicim obsahem
bilkovin ve sladu je stejny jako u jeémene. U sladu je
z4vislost na bilkovindch jesté vice zdliraznéna tim, Ze
u sladd lépe rozlusténych je vEtsi rlist hodnoty polyfe-
nolit a u hiife rozludténgch je pFirdstek maly a dokon-
ce i pokles. Hodnoty klesaji ze 140 mg/l na 96 mg/l,
zatimco u jetmene ze 124 mg/l na 94 mg/l.

PFi hodnoceni tanoidd vidime, Ze nariist pfi slado-
vani je timérny pocatefni hodnotd&. Rozludt&ni neni jen
podminkou uvolnéni tanoidi, ale uplatiiuje se i vliv roc-
niku a sloZeni polyfenoli jeémene, zpiisob vazby a tim
uvolné&ni pifi klifeni. Z tabulky 3 je rovnéz vidét pokles
hodnoty tanoidfi s rostoucim obsahem bilkovin od 13 do
3 mg%, prakticky ve shod# s Kolbachovym d&islem a
RE 45°C.

Z&vislost tanoidd na obsahu bilkovin byla vypottena
potfadovou korelaci. Vzhledem k velkému ovlivnéni ta-
noidt ro¢nikem byla vypoltena korelace pro kaZdy
roénik zvlast.

Pro rodnik 1971 — R = 0,8767 — « = 0,01 = 0,5897,
1972 — R = 09365 — « = 0,01 = 0,5897,
1974 — R = 0,9835 — « = 0.01 = 6614.

Vysoce priukazné korelaéni koeficienty dokazuji za-

vislost tanonidi na obsahu bilkovin.

Vzorek é&islo 1 2 3 4 5 6 7 8
Bilkoviny [%] 9,5 10,0 10,6 11,1 11,8 12,2 13,0 13,6
Stopeli domodeni 44,2 4338 44,8 44,9 45,1 46,0 45,8 46,0
Extrakt [%/,] 80,0 80,1 80,0 79,5 78,8 77,3 76,4 77,1
Zcuk¥eni [min] 10 10 10 10 10 10 10 10
Barva [ml 0,1N J] 0,.20-0,22 | 0,16—0,18 | 0,18—020 | 0.18—0,20 | 0,18—0,20 | 0,16-0,18 | 0,160,138 | 0,17—0,19
Kolbachovo &islo 45,2 43,2 28,0 38,8 37,5 36,4 34,9 33,4
Re 45°C [%] 38,0 39,1 40,9 40,2 37,4 37,9 37,6 36,1
Diastaticka mohutnost [j. W. K.] 290 275 285 290 295 330 315 250
Tanoidy [mg%)] 36 32 28 30 28 20 20 13
Nirtst tanoidi [mg/l] 13 10 9 11 11 5 6 3
Polyfenoly [mg/l] 140 126 136 142 122 112 104 9%
Rozdfl [mg/l] +16 +24 +12 +22 —8 +8 =g +2
Tvrdost [jedn.] 334 341 333 340 335 333 348 359
hl. véha [kg] 50,0 52,6 52,2 51,2 52,8 52,0 53,2 55,2
Tabulka 4. Analytické hodnoty jefmenii a z nich vyrobenygch sladi rizné rozlusiéngch
Vzorek Extrakt Zcuk- | Bilkovina | Kolbachovo RE Dia. Ta- Rozdil | Pelyfenoly Rozdil Twvrdost
[%] feni 121 &islo 45°C moh. noidy [mgo%] polyfenoli
[min] [%] [i-WK] | [mg%] | '™&% [meg/1] [mg/1] [jedn.]
|
Diamant jeémen 9,7 35 172 | 595
slad — 4. den 79,6 10 9,2 37,8 32,8 255 38 3 | 126 —46 | 311
5. den 81,8 10 9,5 39,2 40,1 280 | 42 7 148 —24 | 241
6. den 82,6 10 9,2 421 39,4 270 45 | 10 | 150 —oe o[ sy
7. den 82,0 10 9,1 415 44,5 280 4% | 11 | 132 —40 | 223
| |
Hana jeémen 9,7 25 | 112 580
slad — 4. den 79,6 10 9,4 39,0 36,9 275 28 3 112 0 298
5. den 80,8 10 9,3 41,0 40,4 300 30 | s 114 i 251
6. den 81,5 10 9.4 414 45,7 310 36 | 11 104 g 239
7. den 81,3 10 9,5 423 45,6 315 8 | 13 110 2 217
|
Dvoran jemen 9,6 20 | 142 620
slad — 4. den 79,7 10 9,5 37,0 31,1 240 30 | 10 136 -6 332
5. den 81,4 10 9,6 40,1 36,7 275 0 | 20 138 — 8 280
6. den 81,7 10 9,2 41,9 38,9 280 38 | 18 168 +26 256
7. den T 8l4 10 9,2 42,5 40,3 280 5 | 25 133 — 4 273
KM 1192 jefmen 11,2 18 120 640
slad — 4. den 76,7 10 11,2 35.8 27,5 240 18 0 108 13 443
5. den 78,3 10 10,8 36,9 31,0 250 21 3 106 —14 435
6. den 79,0 10 11,1 38,1 32,9 265 27 9 106 —14 411
7. den 78,6 10 11,0 38,4 34,8 265 27 9 118 B 379
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2. Sledovéni polyfenolii v riazné rozlu$téngch sladech

K pokusu byly vybrany 4 odriidy (Diamant, Hana,
Dvoran, KM 1192) z jednoho péstebniho mista. Sladova-
lo se za stejnych podminek po dobu 4, 5, 6 a 7 dni.

V tabulce 4 jsou uvedeny analytické hodnoty jeCmeni
a z nich vyrobenych sladd. Bilkoviny v je€menech byly
vyrovnany, jen KM 1192 mél obsah bilkovin zv§3eny
(11,2 %), ale jesté odpovidajici poZadavku na sladov-
nicky jeCmen. Obsah tanoid@ byl rozdilny i pfi stejném
obsahu bilkovin a to potvrzuje, Ze i odriida se uplatiiuje
na vy¢sce sledované hodnoty. Rovn&Z u hodnot polyfe-
noltt se uplatiiuje vliv odriidy. Vztah mezi tanoidy a
celkovymi polyfenoly neni zfejmy.

Pfi hodncceni razné rozluiténych sladd vidime, Ze
Ctyfdenni slady maji je$té vSechny hodnoty sniZené.
Diastatickd mohutnost od pdtého dne zaznamendvd jen
maly piirGstek. Cytolytické rozlu$téni je tedy v pétém
dnu téméf ukoneno. Extraktivnost nartstd do $estého
dne, ale potom v sedmém dnu se jevi u vSech sladl mir-
ny pokles. Proteolytické rozlusténi vyjadrené Kolbacho-
vym ¢€islem ma mirnou, ale jasnou tendenci ke zvySeni
a stejné tak RE 45°C, ktery se zvySuje u nékterych sla-
dl vyraznéd [Diamant).

Celkové polyfenoly zaznamenavaji proti hodnoté
v je€menu pokles; véiSinou je nejvétsi dbytek na po-
Catku sladovani (vylouZenim pii mafdeni), ale pf¥i klice-
ni se jevi mirny prirtstek.

Zvysovani hodnoty tanoidi postupuje priib&Zné den ze
dne. Odpovida to postupnému 3t&peni bilkovin, které ta-
ké aZ de sedmého dne méa tendenci zvyseni. Ve &tvrtém
dnu klieni je uveolnéni tanoidd minimAlni. Vysledné ta-
neidy ve sladech, kromé KM 1192, vykazuji hodnoty 486,
38, 45 mgY%, tedy mnoZstvi, kieré se velmi sob& bliZi,
i kdyZ tanoidy v jeCmenech bylv rozdilné. Tyto slady
lze oznadit podle dFiveéjgich vysledkli za dobie rozlusté-
né — obsahuji nad 35 mg% tanoidd. Vysledky pfi sle-
dovédni postupnéhn uvoliiovdni tanoid@ pfi kliceni uka-
zuji, Ze odriidy Diamant a Hana jevi od 3estého dne jen
mirny vzestup, kdeZto odriida Dvoran méd den ze dne
vy$8i hodnotu tancidd. To znamend, Ze na obsah tanoidll
mé vliv i odrda. KM 1192 mé podle literatury jiZ sni-
Zeny obsah tanoid@l v je€menech. Uvoliiovani pfi kli€eni
je opoZdéné a zatind aZ od patého dne. RovnéZ ostatni
analytické znaky potvrzuji, Ze postupujici rozluit&ni je
proti ostatnim odriiddm zpoZdéno asi o 1 den.

Predpoklad, Ze jeCmeny bohaté na tanoidy poskytnou
i slady bohaté na tanoidy, je spravn{¢, avSak nékteré
odridy jefmene ([Dvoran) zfejmé& uvoliiuji tyto latky
snadnéji pri sladovdni. Dobfe rozlu§t&né slady mohou
tedy mit vysoky obsah tanoididi, i kdyZ v pihvodnim
jeémenu se pohybovaly na hranici poZadavka (18 mg%).

Z hodnot Kolbachova ¢isla a tanoidi byla vypod&tena
pofadovou korelaci zavislost vzdjemnd, kterd je vysoce
pritkazna:

R = 0,7654 — « = 0,01 = 0,62285.

Priikaznd je rovn#Z hodnota RE 45°C ve vztahu k ta-
noidim:

R ="0,5594 — « = 0,05 = 0,4973.

3. Ovliviéni
odriidou

obsahu polyferoli péstebnim mistem a

Ke sledovéani vlivu cdridy na mnoZstvi podyfenolit
v jefmeni a sladu byly vybrany odriidy Dvoran, Diamant,
Ametyst, Favorit, Elgina, Trumpf, KM 1192 ze C¢&tyf
péstebnich mist (Vérovany, Sedlec, Nechanice, Chrlice).

Ze sledovdni peméru obsahu tanoidd k bilkovindm je
ziejmy také vliv odridy. VIiv péstebniho mista je zkres-
len obsahem bilkovin, na némiZ jsou tyto latky pfimo za-

vislé, takie péstebni misto Chrlice md nejniZ§i obsah
tanoidd, ale také nejvy33i obsah bilkovin. Nejvy$si obsah
tanoidd maji je€meny z oblasti Sedlec a V&rovany, opst
v pfimém vztahu k bilkovindm. Uplatiiuje se v3ak i vliv

odriidy — KM 1192 ma nejniZii a Diamant nejvy$si obsah
tanoidd ve v8ech péstebnich mistech.

Tabulka 5. Analytické hodnoty vybranych odrid jecéme-
nd ze &tyF péstebnich mist

Odriida Péstebni Bilkovina | Tanoidy| Polyfenoly |Tvrdost
misto [%] [mg%] [mg/] [jedn.]
Dvoran Vérovany 108 16 i 110 629
Sedlec 10,0 18 152 483
Nechanice 11,7 17 104 516
Chrlice 138 17 104 581
Diamant Vérovany 9,8 20 174 563
Sedlee 8.8 19 176 467
Nechanice 10,6 18 134 437
Chrlice 13.6 17 124 534
Ametyst Vérovany 10,0 18 142 596
Sedlec 9.6 18 172 529
Nechanice 11,0 19 124 513
Chrlice 14,0 16 110 595
Favorit Vérovany 9.8 17 142 581
Sedlec 9.8 18 162 500
Nechanice 11,6 16 106 507
Chrlice 13,8 16 122 540
KM 1192 Vérovany 9.9 14 106 657
Sedlec 10,6 15 124 588
Nechanice 11,0 12 120 509
Chrlice 142 10 112 613
Elgina Vérovany 9.8 20 124 513
Sedlec 10,5 18 124 455
Nechanice 11,0 17 122 472
Chrlice 13,2 16 96 510
Trumpf Vérovany 9.8 15 112 549
Sedlec 10,2 18 140 498
Nechanice 11,6 15 130 509
Chrlice 13,8 12 96 352
Tabulka 6. Analytické hodnoty sladii vybrangch odrid
ze 8tyF péstebnich mist
Odriada Péstebni Ex- Kolba- | RE45°C| Ta- Poly-
misto trakt chovo noidy | fenoly
&islo
[%] [%] | [mg%] | [mef]
Dvoran Vérovany 80,7 40,8 40,6 24 126
Sedlec 81,7 45,0 41,5 28 122
Nechanice 80,7 43,3 41,6 23 92
Chrlice 79,3 39,1 38,0 22 90
Diamant Vérovany 82,7 46,2 38,7 28 174
Sedlec 83,0 46,4 42,8 31 172
Nechanice 81,1 44,2 41,7 28 128
Chrlice 81,0 41,6 41,0 25 112
Ametyst | Vérovany 82,1 43,9 35,6 29 i 148
Sedlec 82,0 43,2 37,6 28 | 152
| Nechanice 81,3 44,1 36,4 29 | 114
| Chrlice 80,5 40,2 40,1 24 4
Favorit | Vérovany | 82,2 | 452 | 394 29 122
| Sedlec 82,3 40,3 38,9 26 142
| Nechanice 80,6 379 36,6 26 114
i Chrlice 80,1 40,8 44,0 24 96
|
KM 1192 | Vérovany 79,0 40,7 31.8 24 122
| Sedlec 78,5 36,8 32,9 24 114
| Nechanice 78,0 34,7 346 20 108
| Chrlice 76,7 34,2 32.8 10 70
Elvina | Vérovany | 81,0 41,8 37,2 26 128
| ec to82,1 43,7 39,7 24 110
| Nechanice 80,8 44.8 36,8 22 110
| Chrlice . 800 38,7 | 384 20 88
|
Trumpf | Vérovany 831 | 408 39,6 ] IR
| Sedlec 82,8 44,2 40,2 28 | 114
| Nechanice 81,0 44,7 43,1 25 | 128
| Chrlice 79,9 40,3 39,3 20 | 96

Celkové polyfenoly jevi ziejmy pokles se stoupajicim
obsahem bilkovin. Z tabulky 5 lze usoudit, Ze jsou ovliv-
nény péstebnim mistem, protoZe jednoznacné nejniZsi
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jsou v Chrlicich, oviem je tieba uvaZovat obsah bilko-
vin. Nejvy3si jsou v Sedleci. Vliv odridy neni tak vyraz-
ny, odriida Diamant ma hodnoty nejvy3ssi.

Pii hodnoceni sladi (fab. 6) byla vzata v qavahu
vSechna dfilezita Kkritéria, ktera mohou byt ovlivnéna
vztahem bilkoviny — tanoidy. Nejvy38i extrakty byly
v péstebnim misi& Sedlec, kde byl nejnizii obsah bilko-
vin, tvrdost a nejvy3si obsah tanoidi. NejniZSi extrakty
byly v Chrlicich, kde op#t by! nejvys3i obsah bilkovin a
nejnizsi obsah tanoidll. Vysoké extrakty meély vSechny
jetmeny diamantové Fady. Odrida Trumpf se vyznacuje
vysokymi extrakty, av3ak jevi silny pokles extraktu se
zvy$ujicim se obsahem bilkovin, zatimco Diamant i pfi
vy$8im obsehu bilkovin dava pfiznivy extrakt.

Na hodnoté Kolbachova ¢isla lze zcela jasaé vidéet, Ze
vztah mezi obsahem bilkovin a Kolbachovym &islem nebo
tanoidy a Kolbachovym ¢islem je zkreslen v odriiddch
péstebnim mistem a v péstebnich mistech odriidou.

Pro celkové hodnoceni lze Fici, Ze je-li ur€ity znak
ovlivndn telika faktory (bilkoviny, p8stebni misto, odrii-
da, sladovani) a neni-li z nich jeden vyrazn& dominuji-
ci, jsou zavéry velice obtiZné. Na zdklad& naSich vysled-
kit pnkladdme za nejdaleZitéj3i faktor bilkoviny, ktery
ovliviiuje vysledky rozluiténi, sniZuje nebo zvy3uje kva-
litu odridy a rovnéZ narusSuje vliv péstebniho mista. Je
samoziejmé, jak naSe vysledky ukazuji, Ze i ostatni
faktory se podileji zna¢nou mérou, ale v32chny jsou zi-
vislé na obsahu bilkovin.

Vrtélova, H. - Dolezalova, A.: Vztah polyfenoli k diile-
Fitym analytickym kritériim sladu. Kvas. prim. 22, 1976,
€. 4, s. 73—76.

V experimentalni casli se sledoval vliv obsahu bilko-
vin, rozluiténi, péstebniho mista a odriidy na obsah po-
lyfenold a tanoidi. ZAavislost tanoidG na bilkovindch
v jeémenu byla vypo&tena pofadovou korelaci. Byly zjis-
tény vysoce priikazné korela&ni koeficienty pro nekolik
roéniki. Obsah polvfenolii je rovnéZ zédvisly ma bilko-
vinach.

Béhem rozlustovani postupuje uvoliovani tanoidd ve
shodé s ostatnimi analytickymi kritérii, pfedeviim
s Kolbachovym &islem a RE 45°C. Obsah polyfenoll pii
méadeni klesa, avdak pfi klifeni se jejich podil zvysuje.
Konetna hodnota je proti jecmenu niZsi.

Vliv odridy a péstebniho mista na pelyfenoly a ta-
noidy je zkreslen agrotechnikou, tim tedy obsahem bil-
kovin, rozlu¥ténim a roénikem. NaSimi pokusy byly zis-
kany zakladni adaje o polyfenolovych latkdach a jejich
vztazich k ndkterym Kkritériim jakosti, €imZ se roz3itily
charakteristiky na8ich odrid.

Bpreaosa, I — Jloaexanoea, A.: Bausuue noandenonos
Ha KPHTEPHH, XapakTepusywiuue cpoiicTea cosopa Keac.
npym., 22, 1976, Ne 4, ctp. 73—76.

TlpuBeaeHsl pe3y/bTaThl H3YUYeHHs BJHSHHS COACPHKAHUA
Ge/KOBBIX BeLLECTB, PACTBOPEHHd CoJ0a, paHoHa NpoHC-
XOM/IeHHs AYMEHS H €T0 COpTa Ha CcojepkaHue nouidexo-
JI0B H TaHouaoB. PacueTel M nmoJyyeHHs KOppe/silid JOKa-
3BLIBAIOT B3aHMO3aBHCHMOCTB MEIKIY cOjepiKanHeM Oe/Ko-
BHIX. BelllecTB M TaHHonaoB. [o1 cBopa sYMeHs HA 3Ty
3aBHCHMOCTb He BJHAeT. DeikOBBle  BelleCTBa TaKKe
BAHSIOT Ha colepkaHde MOJIH(DEHOJIO0B.

B npouecce pacTBOPeHHs co01a HaAOMI0IaeTCsi BhlAee-
Hye TAHHOWIOB B COOTBETCTBHH C MPOHCXOASLIHMH H3Me-
HEHHAMH AHAJIHTHYCCKHX KpPHTEpHEB, T/IaBHbIM 006pasoM
ypeaa KoanGaxa w PE 45°C. Cosepkanue noaudeHo108

[

B XO/¢ 3aMOYKH VMEHbLIAETCH, HO B NEePHOI NPOpaliHBaAHKSA
CHOBA yBeqHuHBacTCs. B pesyibrarte B COJO/E MEHbLIE NOJIH-
theHo 0B ueM B AUMENe.

Bausuue copra sumens u pafioHa ero NpOMCXOMKIeHHA Ha
noaudedons W OeJKOBblE BELLECTBA ONpeleHTh OUeHb
TPYAHO, TAK KdK €ro HEBO3MOKHO OT/ENHITh OT BJMAHHA
ATPOTEXHHKH, COJepKanus OeJKOBEIX BELlecTB, PACTBOPeHHA
u roga cbopa. B pesyabrare pafor astopos Oblia ycTa-
HOBJEHAa 34KOHOMEpPHOCTh MeMIy cojep:KaHueMm noande-
HOJIOB M M0Ka3aTeJsiMH KauecTBa [HBOBAPEHHOr0 SAUYMEHH
JtA BCEX pa3sBoiHMbiX B Hexoc/i0BakWH COPTOB.

Vrtélova, H. — Dolezalova, A.: Effects of Polyphenols
Upon Analytic Criteria Evaluating Quality of Malt Kvas.
prim. 22, 1976, No. 4, pp. 73—76.

A series of experiments has been carried out to study
the effects of albumen content, barley modification,
variety of barley and local soil and climatic conditions
upon the content of polyphenols and tannoids. Tannoids-
albumins relationship for barley was calculated by
applying correlation calculus. Very significant corre-
lation coefficients have been found for bharley of several
different harvest vears. The content of polyphenols
depends @lso on the content of albumins.

During modification process tannoids are liberated
and simultaneously some other analytic criteria are
influenced, especially the Kolbach number and RE 45 °C.
Through steeping the content of polyphenols is reduced
whereas sprouting has contrary effects. The final per-
centage is lower than in barley.

What effects can be attributed to variety of barley
and region of its origin, is difficult to trace, because of
such factors as cultivating methods, content of albumins,
modification process and harvest year. Our experiments
provided basic information on polyphenols and their
relationship to other quality criteria. The properties of
barley varieties grown in Czechoslovakia are now better
known.

Vriélova, H. — Dolezalova, A.: Beziehung der Polyphe-
nole zu den wichtigen analytischen Kriterien des Malzes.
Kvas. priim. 22, 1976, No. 4, S. 73—76.

In dem experimentalen Teil der Arbeit wurde der
EinfluBb des Eiweifigehaltes, der Aufldsung, des Anbauor-
tes und der Sorte auf den Gehalt an Polyphenoclen und
Tanoniden verfolgt. Die Abhidngigkeit der Tanoide von
den Eiweifistoffen der Gerste wurde mittels Reihen-
folgakorrelation errechnet. Es wurden Korrelationkoef[i-
zienten von hoher Beweiskraft fir mebrere Jahrgédnge
ermittelt. Auch der Polyphenolegehalt ist von den
EiweiBstoffen abhéngisg.

Im Verlauf der Auflosung schreitet die Freisetzung
der Tanoide vor, und zwar paralell mit den Anderungen
der iibrigen analytischen Kriterien, vor allem der
Kolbachzahl und RE 45°C. Der Polyphenolegehalt sinkt
wihrend des Weichens ab, im Verlauf der Keimung
steigt ihr Anteil an. Der Endwert ist im Vergleich mit
der Gerste niedriger.

Der Einfluf der Gerstensorte und des Anbauortes auf
die Polyphenole ist durch die Agrotechnik, also den
Eiweifigehalt, -die Auflosung und den Jahrgang entstellt.
Aufgrund der durchgefiihrten Versuche wurden Grund-
angaben iiber die Polyphenolstoffe und ihre Beziehungen
zu den Qualitdtskriterien gewonnen, wodurch die Cha-
rakteristik der tschechoslowakischen Braugzrstensorten
ergdanzt wurde.



