Faktory ovlivilujici hodnoty kone¢ného stupné prokvaseni
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Na3e pokusy byly zamé&Feny na sledovani téchto hle-
disek:

1. geneticky vliv odridy,
2. vliv hladiny bilkovin,
3. vliv technologie:

a) délka vedeni

b) vyska stupné domodceni
c) zpiasob hvozdéni

Vychézeli jsme z literarnich tdaji a také z dFivejsich
pokusd na naSem pracovisti. Hodnotily se jeCmeny skliz-
né 1975 a 1876.

1. Geneticky vliv odridy

Jak jiZ bylo v literarnf re3er3i uvedeno, je stupeil pro-
kvadeni povaZovdn za odridovou vlastnost z nejvetsi
Casti, zbytek je vliv péstebniho mista, rofniku a dal-
Sich faktord.

Pro hodnoceni jsme pouZili materidli z odriidovych
pokust sledovanych na naSem pracovisti [30]. Vzorky
gistych rajénovanych odriid a novoSlechténi byly zesla-
dovdny stejnym ‘technologickym postupem. Hodnocen
byl kone&ny stupefi prokvaSeni v laboratorni sladinZ.
V tabulce 3 jsou uvedeny hodnoty stupn® prokvaSent
sledovanych odriid, v tabulce 4 hodnoty novolechténi,

a to v riznjch péstebnich mistech u ro€niku 1975 a
1976. Z uvedenych hodnot je jasné vidét, Ze také nade
vysledky se shoduji s nazory a zavEry jinych autori.
Hodnota stupné prokvaseni je odriidovou vlastnosti, coZ
dokumentuji primé&rné hodnoty obou ro¢niki. Seradi-
me-li priim&rné hodnoty cdriid podle dosaZeného stupné
prokvadeni u obou ro¢nikd, je zachovano pofadi stejné
u viech hodnocenych odrid. Tzn. jako nejlepSi HE 721,
potom Trumpf a jako posledni Ametyst. Jedin& odriida
Hana je v roce 1975 na 5. aZ 6. mist& a v roce 1976 na
7. mistd a Atlas v roce 1975 na 7. misté a v roce 1976 na
6. misté.

Hodnotime-li z primérnjch hodnot viech péstebnich
mist pfijateinou vysku podle narokit odbérateld, potom
viechna novodlechténi a Trumpf (NDR}, které se umis-
tily od 1. do 5. mfsta, spliiuji limit 78 %, dokonce jej
i prekratuji. Qdriida Trumpf, kterd byla zafazena do
odridovych pekus@i pro své vyborné vlastnosti a vyso-
ky stupeil prokvaseni (79,6—80,1), byla prekondna na-
5im novoslechténim HE 721 (80,4—80,8).

7 tabulky 4 lze konstatovat, Ze na3i Slechtitelé se
ubiraji sprdvnou cestou pFi 3lechténi odriid, které snad-
no a rychle prokva3uji a vykazuji poZadované hodnoty.
Rovné? ovlivnéni rotnikem u téchto novoslecht&ni neni
tak vyrazné, zatimco v tab. 3 jsou hodnoty u rocéniku
1976 negativng ovlivnény u v3ech hodnocenych odrid.

Tabulka 3. Hodnoty stupné prokvadeni &istgch odrid — roénik 1975 a 1976

Ametyst Favorit Hana Rapid Atlas

1975 1976 197§ ! 1976 1975 1976 1975 1878 1975 ! 1976
1. Haniska 76,0 78,7 77,3 78,7 77,9 79,6 76,1 78,3 77,1 78,4
2. Nechanice 75,9 73,4 76,8 75.7 78,7 78.0 77,6 76,8 76,6 77,6
3. Vérovany A 77.1 74,7 77,8 76,7 79,2 78,4 78,7 78.8 79,0 80,4
4. BeluSa A 76,5 78,8 78,2 76,4 78,5 76,5 78,5 75,5 77,4 76,5
5. M. Ripfiany A 77,0 76,7 77,2 77,0 77,8 77,0 77,1 76,5 77,5 | 754
6. Vérovary B 77,3 73,9 76,8 75,2 78,4 78,3 77.6 77,3 78,6 79,7
7. Belu3a B 77,5 75,7 80,3 76,6 80,1 76,1 80,8 75,2 80,9 77.3
8. Vysoka A 777 7al 78,0 73,0 78,5 74,0 77,5 72,0 780 =i
9. Vysoka B 76,0 73,8 76,3 72,7 78,2 74,6 76,0 72,8 77,5 73,9
10. Jakartice —= 78,5 — 78,9 — 80,8 = 80,7 - 81,0
11. M. Ripilany B 77,9 2 77,8 -1 78,0 — 78,7 — 78,2 o
primér 76,9 75,5 77,6 76,1 78,5 77,3 77,9 76,4 78,0 77,4
pofadi 10 10 L] 9 I 6—5 7 8 8 | 7 6
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Tabulka 4. Hodnoty stupné prokvaseni &istgeh odrid — roénik 1975 a 1976

Trumpf Spartan Diabas Koral | Safir = { &
Péstebni misto iy e =7 = | B 7 T o Py o P I PP T T T
1975 | 1976 | 1975 | 1976 1975 [ 1976 1975 ’ 1976 | 1975 J 1976 1975 [pnfadi] 1976 'pﬂiadi
|
1, Haniska 80,3 80,0 77,6 78,6 79,6 79,1 79,9 79,5 | 81,4 80,1 78,3 | 7—8 | 791 3
2. Nechanice 79,5 79,2 79,6 77,5 79,6 78,7 80,6 79,1 | 81,2 79,0 786 | 4—5 | 77,5 7
3. Vérovany A 80,5 81,5 78,5 79,1 79,2 80,9 78,3 81,0 | 803 81,6 78,8 3 79,3 2
4. Belusa A 79,1 79,9 77,0 79,4 78,1 79,6 77,4 79,9 78,7 82,4 77,7 | 10 78,2 6
5. M, Ripfiany A 78,5 77,9 77,7 76,9 78,0 74,9 77,5 78,3 79,7 80,8 77,8 E 77,1 8
6. Vérovany B 79,5 82,0 79,0 78,5 78,6 80,0 78,7 81,5 80,8 82,2 78,5 6 79,0 4
7. Belu$a B 79,6 80,4 79,6 79,3 77,7 79,5 77,2 80,8 80,9 82,3 79,5 i 78,3 5
8. Vysoka A 80,2 78,4 79,4 75,1 80,4 75,5 80,5 76,0 80,5 79,3 79,2 2 75,0 10
9. Vysoka B 80,5 78,7 77,7 75,7 80,0 75,3 80,6 75,3 80,1 78,8 78,3 7—8 | 751 9
10. Jakartice — 83,4 — 80,9 — 80,2 — 81,8 — 81,9 — 80,8 1
11. M. Ripfiany 79,0 = 79,1 L 78,4 78,5 = 80,4 - 78,6 4-5
priim@r 79,6 80,1 78,5 78,1 78,8 78,5 78,9 79,3 80,4 80,8
poiadi i 2 2 6—5 5 4 3 1 1
Pofadi odriid hodnoceno z tabulky 3 a 4.
Vliv pé&stebniho mista neni jiZ tak zfejmy. Prolind se Tabulka 5. Analytické hodnoty sladi — vliv stupné do-
zde pravdépodobné& vliv pdstebniho mista, ro¢niku i moéeni
klimatickych a pé#&stebnich podminek, takZe n&kdy jsou
hodnoty celkem vyrovnané, nékdy znacéné rozdilné, ds . 2 -
¢ =2 =] =2 ==
Porovndme-li v ro&nicich primérné hodnoty vSech = n'-]? = =B Sa 'f:
= & - - ‘s o = E
odrid v péstebnim mists, potom pofadi jednotlivych darkie b wk L8 bai |ak & e HIF ol 8
= - = 1% o] =% ; -
péstebnich mist u rofniku 1975 je naprosto odliZné &2 £— |3 E"E—a By lice g.g :__4‘
+ o cop o - = v =
proti rofniku 1976. Maximédlni rozdil primérnych hod- < |BE |BES|SEE = | &E QB | &
not stupn& prokvaSeni v3ech pé#stebnich mist u ro&niku [
1975 je 1,8 %, zatimco u roéniku 1976 je rozdil 5,8 %. Cistd odridy , ’
NaSe pokusy potvrdily ted vysledky ziskané Aufham- Ametyst 47,6 | 80,9 3.0 75,3 | 38,9 | 47,5 | 205 | 10,1
5 o 5 348 | 444 | 185 | 10,0
merem [10] a potvrzuji moZnost vyp#stovat odrady, kte- é;“,::},‘:‘ e s Wt g el -oer 10 R
ré vykazuji vy3¥i stupefi prokvaZeni. Shoda je i s vy- P 46,3 | 80,6 | 3.6 | 76.7 | 397 | 45.4 | 240 10,3
sledky Narzisse a Kieningera [11, 12], kdy i naSe v§- Rerdt o o | ot Al ol W v I8
e : - - z Ori 5. s 'y 1, * s
sledky potvrzuji vliv roéniku a &4stedné i péstebniho ‘ )
mista.
Provosni ‘
Zavérem lze tedy Fici, Ze geneticky vliv odriidy je jeEmeny ‘
nesperng dominujici a vliv roéniku prevaZuje nad vli- 1 48,6 | 790 | 23 | 8L3 | 442 | 457 | 280 | 14,0
vem péstebniho mista. 1 46,0 | 78,5 34 | 768 | 355 | 39,9 | 285 | 14,0
2 499 | 789 | 2,5 | 80,3 | 42,0 | 43,8 | 330 | 13,6
A i > 2 43,7 | 782 | 3.2 | 764 | 363 | 389 | 310 | 136
2. Vliv hladiny bilkovin 3 49,7 | 788 | 3.4 | 78,1 | 41,1 | 42,2 | 260 | 12,5
3 449 | 780 | 41 | 77,7 | 354 | 393 | 255 | 125
Vliv zvySeného obsahu dusikatych latek je¥mene na 4 469 | 814 | 1.8 | 79,7 | 505 | 53.6 | 215 | 102
i 5 . 4 436 | 827 | 32 | 775 | 391 | 477 | 220 | 10,2
kvalitu vyrdbéného sladu a kone&ného produktu piva |
se sleduje stdle pozorn&ji a z hledisek riiznych analy-

tickych kritérii. Vé&tsina analytickych znakii sladu je
zvySenym mnoZstvim bilkovin v jefmenu ovliviiovdna
nepfiznivé. SnaZili jsme se zachytit spojitost mezi hla-
dinou dusikatych latek v jeémenu a sladu a hodnotami
koneéného stupné& prokvaseni.

Ze zahranitnf odborné literatury je patrné, Ze tuto
problematiku sleduji i vyzkumna pracovi¥té jinych zemi
a jejich vysledky jsou v souladu se zkuSenostmi rezul-
tujicimi z na3ich pokusi.

Ke zhodnoceni vlivu bilkovin sladu na koneény stu-
peii prokva3eni bylo pouZito Gdaji z rozsdhlého sou-
boru tkolu odridov§ch pokusi [31]. Byly zpracovany
jednak udaje u &ty odriid z osmi pistebnich mist skliz-
né 1976, a to u Ametystu, Favoritu, HE 721 (Safir) a
Trumpfu.

Jetmeny byly sladovany stejnym technologickym po-
stupem, analytické hodnoty stanoveny metodami pouZi-
vanymi v rdmeci EBC. Hodnoty bilkovini a koneéného
stupn& prokva3eni byly porovnany metodou pofadové
korelace [32]. Pro zobecn&ni platnosti dosaZenych vy-
sledkt byly timto zpiisobem Zpracovany i primérné
hodnoty jednotlivjch rofnikii sklizng 1974,. 1975, 1976
a rovnéZ cely tfilety soubor primé&rnych vysledka.
Z t&chto udajii je jiZ moZno uginit zdvéry objektivni,
vylu€ujici ovlivnéni roénikem a odriidou, které maji
nesporné velky vliv na stupeii prokvaZeni.

Z hodnot vypoctenych koeficientli korelace je vidét,
Ze jejich hodnoty jsou men3i ne? kritickd hodnota pro
pravdépodobnost 0,05 a Ze stupeii. prokvaSeni neni tedy

v prikazné korelaci s obsahem bilkovin sladu. Toto
plati i pro celé ro¢niky, popfipadé pro hodnoty néko-
likaletych priméra.

3." Vliv technologie

a) Délka vedeni

K posouzeni vlivu tohoto technologického faktoru
jsme sladovali 8 vzorkd jefmentl, a to 5 vzorkd pro-
vozniho je€mene z rznych oblasti, 2 vzorky Cistych
odriid ze stanice UKZUZ a 1 vzorek smé&si Gistjch od-
rid z jedné stanice. Vzorky byly sladovény ve dvou
cyklech, a to prvni &tyFi byly vedeny 7 dni a ve 4. a
5. dni &4st odebrdna a odhvozdéna. Druhd série byla
jiZ na zdklad& vysledk@l z prvni &#4sti vedena zkréacené,
a to jen 6 dnfi. Patého dne byl rovn&Z bran vzorek na
odhvozdéni. Jefmeny se od sebe liSily hodnotami bilko-
vin (9,2 aZ 149%). Mageni bylo provadino pneumatic-
kym zpiisobem, 4 h pod vadou + 20 h bez vody s od-
sdvdnim CO, a dokropenim na poZadovany stupeidi do-
moceni. Teplota mageci vody byla 13°C, teplota pFi kli-
teni 15 aZ 16 °C. Hvozdéni bylo 1 X 24 h.

Délka vedeni v naSem pokusu po 5. dnu neovlivnila
pozitivng stupeii prokva3eni. Hodnoty v 7. dnu a 6. dnu
jsou bud shodné, v nékolika pripadech i niZsi ne# v 5.
dnu. Od 4. do 5. dne byl pozorovan jests ndrist, dalsi
vedeni v3ak jiZ neni piinosem. Pro dalsi analytické
hodnoty del3i vedeni prispiva oviem kladné,
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b) Vgska stupné domoéeni

Podstatné vatsi vliv neZ délka vedeni md na hodnotu
stupng prokvaSeni maéaceni, zvlasté stupeii domoceni.
Tento technologicky tsek byl sledovdn mnoha zahra-
niénimi pracovisti a bylo dosaZeno pomé&rné shodnych
vysledki. Zvy3eni stupné domod&eni pfiznivé ovlivnilo
témet véechny analytické znaky vietné kone&ného stup-
né prokvaseni.

V tabulce 5 jsou uvedeny hodnoty sladfi, pfi jejichZ
vyrob& bylo pouZito jetmeni s riiznym stupném domo-
geni. Stejné jeémeny byly maceny vidy na vyssi a niZsi
stupeii domocend, dalsi vedeni bylo stejné. Jsou zde
shrnuty jetmeny provozni i Cisté odriidy. Z uvedenych
hodnot je patrno, Ze kromé& extraktu a diastatické mo-
hutnosti, které nebyly zvySenym stupn&m domoceni
ovlivnény, vykazuji v3echna kritéria zlep3eni pfi vys-
gim stupni domoteni. Velké zvgSenl je patrno u ko-
neéného stupné prokvafeni a dalo by se Fici, Ze u jet-
menti s vy3sim obsahem bilkovin jsou rozdily vé&tsi.

Zavérem lze Fici, Ze chceme-1i dosdhnout vyssich hod-
not koneéného stupné prokvadeni, je nutno se zabyvat
technologii madeni, zvolit cestu vyssiho stupné domo-
geni, a tim zvla§t® u jeCmenii s vySsim obsahem bilko-
vin lze podstatnd pFiznivé ovlivnit toto kritérium.
Zaroven lze timto zpiisobem zvySit i hodnoty ostatnich
specialnich kritérii, zvlasté relativniho extraktu pfi
45°C, Kolbachova ¢isla a rozdilu extraktu moucka-srot.

c) Zpiisob hvozdéni

Faze hvozdsni, pokud je spradvné vedena, tzn. pfi do-
drZeni teplotniho reZimu a dostateéného prostupu vzdu-
chu vrstvou hvozdéného sladu, nemd negativni vliv na
hodnoty stupn& prokva3eni. Toto bylo prokdzdno na-
simi pokusy jiZ dFive [33]. NaSe posledni i dfivéjsi po-
kusy a vysledky jsou shodné se zaveéry pokusl jinych
autort uvedenych v reSerdi. Je diileZité uvédomit si,
7e fazi hvozdéni je tFeba rozdglit alespoii na dva use-
ky. V prvni fazi probihaji jesté fyziologické a enzymo-
vé procesy a jejim prodlouZenim lze dosahmnout prizni-
véj3ich hodnot, pfedevSim stupné prokvaseni. Druha
faze — dotahovéni, v niz probihaji reakce chemické a
fyzikdlné chemické zacina v okruhu teplot kolem 70 °C.
Podle Narzisse [25] se jasné projevi inaktivace e-amy-
lazy a také endopeptidazy a dipeptidazy a rovnéZ silny
pokles g-amyldazy pii teploté 90 °C. Na tento usek faze
hvozdéni jsme zam@Fili sviij pokus.

V nasich provozech totiZ stdle jeSté vznikaji chyby
pii hvozdéni a nedodrZuji se predepsané postupy. Regu-
lace teploty na hvozdé podle teplot mezi liskami, coZ se
je§té tasto deéla, md za nasledek zvy3eni teploty ve
spodni vrstvé sladu mnohdy aZ i na 90°C. Proto jsme
zvolili tuto teplotu za maximdlni hranici pro nase po-
kusy, abychom zhodnotili vliv nejen na stuperi prokva-
Seni, ale i na celkovou kvalitu sladu. Vy33i teploty a
jejich negativni vliv byl jiZ posouzen dfive riiznymi au-
tory i na naSem pracovisti [33].

Slady s rGznym stupném domoeni a obsahem bil-
kovin, vedené za stejnych podminek kliceni, tzn. 5 dni
pFi 15°C, dosahly rdzného stupné rozludténi. Kontrolni
slady byly hvozdény béZnym postupem 2 X 24 h a u po-
rovnavacich vzorkii byla zvySena dotahovaci teplota na
90 °C po dobu 4 h.

Pfi hodnoceni analytickych hodnot jednotlivych vyro-
benych sladii bylo posouzeno, Ze vy3$3i dotahovaci teplo-
ta méla nesporné zaporny vliv na vysku stupné prokva-
geni, ale i na daldi specialni analyticka kritéria. Klesa
Kolbachovo ¢islo, diastatickd mohutnost a takeé relativ-
ni extrakt pFi 45°C. Déle se zvysila barva a prodlouZzila
doba zcukfeni.

Tyto naSe vysledky jsou ve shodé s vysledky a vy-

vedeni teplot a prostupu vzduchu na hvozd& projevily
oslabenim amylolytické aktivity, vzestupem barvy, sni-
Zenim stupné prokvaSeni a zhorSenim kiehkosti, coZ se
projevilo i vzestupem hektolitrové hmotnosti.

Negativni vliv zvySené teploty pfi dotahovani se tedy
projevil poklesem stupné prokvaSeni. Rozdil v poklesu
byl zavisly na stupni rozludigni sladu, tzn. €im lepsi
stupeii prokvaseni, tim vé&t3i $koda nastdva nedodrZenim
teplotniho reZimu. TotéZ lze Fici o Kolbachové cisle.

Zaver

Presto, Ze stanoveni konefného stupnég prokvaseni je
pracné, malo pfesné, mezi laboratofemi Spatné repro-
dukovatelné a bez ostatnich znak® rozlu$téni lze jen
t8%ko usuzovat na kvalitu a chovani sladu ve varng,
je v posledni dobé stdle vice poZadovéano zakazniky.

Zlepseni hodnot tohoto kritéria lze dosdhnout pfe-
deviim vypéstovanim kvalitnich odrid vysoce prokva-
Sujicich, coZ se nasim 3lechtiteldm v poslednich letech
v plné mife podafilo, nebof jde pfedevSim o odriido-
vou vlastnost. Geneticky vliv odridy je tedy dominu-
jici, oviem ur&ity v§znam ma i vliv rocniku, ktery opét
prevazuje nad vlivem péstebniho mista.

Zvysena hladina obsahu dusikatych latek jetmene,
ktera je v poslednich letech celoevropskym problémem,
ovlivnila zna&éné nepiiznivé dileZité analytické znaky
a tim i kvalitu sladi. Z hodnoceni vlivu obsahu bilko-
vin na koneény stupeil prokva3eni je zfejmé, Ze hod-
nota tohoto kritéria neni v priikazné korelaci s obsa-
hem bilkovin.

Kone&ny stupeii prokvaseni lze ovlivnit pfedeviim
technologii sladovédni, a to prfedevSim na tseku méceni
vyssim stupném domod&eni, hlavng u je€meni s vy35im
obsahem bilkovin.

Vliv hvozdéni na hodnoty kone&ného stupn& prokva-
seni je nesporny. ProdlouZenim prvni fdze lze dosdahnout
zlep$eni stupnd prokvaseni, ve druhé fazi — dotahovani
— se v3ak snadno ptekro€i teploty ve hvozdé&ném sla-
du. To ma potom vliv jak na kone¢ny stupeii prokva-
Seni, tak na dal3i analytické znaky. Cim vys3i je stu-
peii prokvaseni, tim vé&t3l pokles této hodnoty nastava
nedodrZenim piedepsanych teplot ve hvozdéném sladu.

P#stovanim vhodnych odriid vysoce prokvaSujicich a
volbou vhodné technologie, kterd predpoklada vysoky
stupeii domoteni, chladné vedeni a sprdvné odhvozdé-
ni, je dana mozZnost vyroby Kkvalitnich exportnich sla-
dii. Pokud nenastanou zvlastni klimatické nebo pésteb-
ni podminky v obdobi zrdni jeémene u jednotlivych
roénikl nebo péstebnich mist, ddvaji naSe novoSlecht&-
ni i ¥pitkové odriidy pFedpoklad vyroby sladii dobré
kvality s poZadovanym konetnym stupném prokvaSeni.
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Nentwichova M., Vrtélova A.: Faktory ovliviiujici hod-
noty kone#ného stupné prokvaSeni. II. Experimentalni
tast. Kvas. prim. 25, 1979, &. 1, s. 6—9, &. 3, s. 52—55.

Prvni Cast shrnuje literdrni prameny, zabyvajici se
touto problematikou. V experimentdlni préci je hodno-
cen geneticky vliv odridy, vliv hladiny bilkovin a tech-
nologie sladovdni na hodnoty konecného stupné pro-
kva3eni.

Projevila se zavislost pfedevSim na odridg, ale i na
roéniku a péstebnim misté. Toto kritérium lze rovndZ
priznivé ovlivnit technologii sladovani, pfedevSim wvys-
3im stupn&m domoceni, a o hlavné u jeCmend s vys-
8im obsahem bilkovin a chladnym vedenim. Rovné&Zz je
markantni vliv hvozdéni. Kladny vliv ma prodlouZeni
prvni féze, pFekroCeni teplot pfi dotahovadni méd nega-
tivni vliv nejen na koneény stupeii prokvaseni, ale
i na jiné analytické znaky.

Hentsuxosa, M .— Bpreaora, A.: dakropsl, BAHAOLIHE Ha
KOHEYHYI0 CTeneHb cOpaMMHBaHHA, 2-as 4acTh. JKCNepHMeH-
TeJbrioe W3yuenme. Ksac. npym. 25, 1979, Ne 1, crp. 6—9,
Ne 3, crp. 52—55.

TlepBas yacTb 6bl1a TMOCBsillleHa JHTEPATYpe IO paccMaTpH-
BaeMoii npoGiaemaTHke. B Hacrosued,, BTOpo#i uacTH, oxBa-
THBaWUiell pe3yJbTaThl 3KCINEPHMEHTAJbHOTO H3Y4YeHHS,
OLICHHBAETCH TreHeTHYeCKOe BJHSHHE COPTa $UMEHs, jalee
cojlepanusa 6eKOBHIX BelleCTB H TEXHOJOTHH COJOAOpa-
LIEHHS Ha MOKa3aTe/JH KOHEYHOH CTemeHH COpaKHBaHHA.
DKCnepHMeHThl ITI0Ka3ajH, 4YTO KOHeuHas CTeneHb cGpa-
JKHBAHWSl 3aBHCHT HE TOJIBKO OT COPTa fYMEHs, HO TaKmxKe
oT roaa ero c6opa # ycaoBHIl B pafioHe, Ile OH GBI BHI-
paulen. Ha cTenesb KoHeyHOro cOpazKHBAHHS MOXKHO IIO-
JIOXHTEJBLHO TOBJHATL IIyTeM IPHMEHeHHs COOTBETCTBYIO-
el TeXHOJOrHH COJIO/0pallleHHsl, B NepBYl0 odepenb 6o-
Jlee JJHTENbHOH 3aMOYKOH — B 0COGEHHOCTH COPTOB C IIO-
BHILIGHHBIM CONEPXKAHHEM INPOTEHHOB — a TaKiKe TOIIep-
KHBAHHEM HH3KOH TeMmepaTypel mpouecca. Becbma 3amer-
Hoe BJHAHHE OKAa3bBAeT MEeTOA CYIKH cosojaa. [loaoxu-
TeJbHO BJHAET yBeJHYeHHe [JHTEJIbHOCTH TepBOil (hasnl
cOpamuBaHus, B TO BPeMs KaK MOBHIIEHHe TeMIepaTyphl

B KOHewHO[ ¢aze BJHAET OTPHLATEJILHO He TOJLKO Ha CTe-
neHb COpaKHBaHHA, HO Takxe Ha JpyrHe aHaJIHTHYECKHe
1I0Ka3aTeJn,

Jans conomopalienus caeayeT BuiGupaTh coprta, obecme-
4HBAOlIHE BBICOKYI0 CTeneHb KOHEUHOro cOpaiHBaHHA H
NPHMEHATb COOTBETCTBYIOULYIO TEXHOJIOTHIO.

Nentwichova, M. - Vrtélova, A.: Factors
the Final Attenuation Degree. Part IL
Data

Kvas. prim. 25, 1979, No. 1, pp. 6—3, No. 2, pp. 52—55.

Determining
Experimental

The first part of the study dealt with the informa-
tion on the attenuation problem published in available
literature. In the present 2-nd part the authoresses
evaluate genetic effects resulting from the properties
of individual varieties, effects of the protein content
and malting technology upon ‘the final attenuation
degree of wort.

Among several factors determining the attenuation
degree are variety of barley, year of crop, region,
where it was grown and malting technology. More
intensive steeping and lower temperature of malting
can be recommended, especially for ‘ireating barley
with higher protein content. Kilning technology has
marked effects, too. Longer duration of the first stage
has positive eiffects, whereas a higher temperature dur-
ing the final stages affects negatively not only the
attenuation degree, but also some other properties of
wart.

It is therefore desirable to prefer for malting varie-
ties amenable to deep attenuation and to employ an
adequate technology.

Nentwichova, M. - Vriglova, A.: Faktoren, die die End-
vergirungswerte beeinflussen. II. Experimentaler Teil.
Kvas. priim. 25, 1979, No. 1, S. 6—9, No. 3, S. 52—55.

Der erste Teil enthdlt eine Zusammenfassung der Li-
teraturquellen, die sich mit dieser Problematik befas-
sen. In der experimentaler Arbeit wird der genetische
Einflu® der Sorte, der Einfluf des EiweiBstoffeniveaus
und der Malzungstechnologie auf die Endvergidrungs-
werte beurteilt und bewertet.

Es wurde vor allem die Abhi#ngigkeit von der Sorte,
aber auch von dem Jahrgang und Anbauort festgestellt.
Das verfolgte Kriterium kann auch durch die Méalzungs-
technologie im giinstigen Sinn beeinfluft werden. Durch
einen hoheren Ausweichgrand kann besonders bei
eiweiBreicheren und kalt gefiihrten Gersten das Krite-
rium verbessert werden. Markant ist auch der Einfluf
des Darrens. Einen positiven Einfluf hat die Verldnge-
rung der ersten Phase, wogegen die Uberschreitung der
Abdarrtemperatur einen negativen Einfluf nicht nur auf
den Endvergdrungsgrad, sondern auch auf andere ana-
lytische Merkmale ausiibt.

Fiir Mé&lzereizwecke muf man daher hochvergirende
Gerstensorten und eine entsprechende, Technologie
wihlen.
£




