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Vzajemne vztahy mezi kvalitativhimi ukazateli
jecmene a sladu
Ing. ZDENEK VONKA, CSc., Ing. MILOSLAV HLAVAC, Vyzkumn§ a Slechtitelsky tstav obilnédfsky, Kromé&fiz,
Ing. MILENA HLAVINKOVA, Vyzkumny tstav pivovarsky a sladafsky, pracovi§td Brno

V rémci kaZdoroCniho hodnoceni vzorkidl sladovnic- Tabulka 1. Zdvislost namdé&ivosti na velikosti zrna
kych jeCment ze Stdtnich odridovych pokusii byl ve -
sklizfiovém roéniku 1977 proveden u vybranjych lokalit 2 t Velikost zrna

S o | ) X L Piivod vzorka
rozsireny pocet analytickych stanoveni. Cilem prace 2,5,+2,3m|2’2m]2’5m 2,8 mm
bylo posoudit opravnénost ndkterych nové zavadénych
kritérii jakosii, stanovit vzdjemné vztahy mezi zvoleny- o

S Tt tATT i ctors tat e P 2 hodnota
mi kritérii a urcit faktory, které tato kritéria ovliviiuji. 16 odrad 15.83 N, 15,98 15.68

Ametyst 16,03 15,90 15,75
POKUSNY MATERIAL A METODY
& Geh X sni stuat 3 Hodnoty korelacnich koeficientd bor 16 odriid:

Vzorky 15 odrid a novych S‘EChte'lm (Ametyst, FEW’G F pro pivodni rqulcnrre}( = puldil %EFJOSESL?E?II 2,5 mm : 0,7382)
rit Rapid, Atlas, Trumpf, Spartan, Diabas, Koral, Safir, r pro pivedni vzorek : podil nad sitem 2,8 mm 0,9612)
DB-15/68, ST-211, HE-868, SK-K-1106-8, CE-PHS/75, UH-2/  Podil nad sitem 2,5 @ podil nad sitem 2,8 mm 0,7507)

/69) byly ziskdny z lokalit Béhoifi, Haniska, Vérovany a
Bodorovd. Na v3ech lokalitdch byl jedmen pgstovdn ve
sledu po okopaningé a obiloving. Analyzovano bylo pfed-
ni zrno (nad sitem 2,5 mm). Obsah bilkovin [N.6,.25),
podil pluchy, exirakt, relativni extrakt pri 45°C, Kolba-
chovo ¢islo, diastatickd mohuinost, stupeii prokvadeni
byly stanoveny podle Pivovarsko-siadafské analyiiky
[1], viskozita kongresni sladiny Ubbelhodeho viskozi-
metrem [2]. Stanoveni viskozity je¢ného vyluhu vyché-
zi z postupu pouZivaného v Plant Breeding Institut
v Cambridge [3, 4]. 2,0 g jemné pomletého jefmene
{sito 0,5 mm] se smisi ve rmutovaci k&dince [150 ml)
s 50 ml pufru pH 1,5 (82,8 ml 1 M HCl + 7,459 g KCl
na 1 1) pfi 40°C. Po @Ctyrthodinové extrakci se vzorek
ochladi na 2Z0°C a dal3i méfeni po filtraci ziskaného
filtrdtu odpovidd postupu u sladiny. Odchylka od pii-
vodniho postupu js pouZiti rmutovaci lazné pro exirakei
a nahrazeni Brookfieldova rotaéniho viskozimetru Ubbel-
hodeho viskozimetrem. PPi namécivosti, po provéieni
riiznych maodifikaci zdkladni Hartongovy-Kretschmerovy
metody, se pracovalo s navazkou 10,0 g pfi teploié 16 °C
a macecim reZimu 6 h vcda, 18 h vzduch, 3 h voda a
21 h vzduch. Maéi se v gdzovych pytlicich. Odstrangni
povrchové vody pied vaZenim odstfed&nim nebo filtrad-

souboru 16 kvalitativng odlidnych (sladovnickych a
krmnych) odriid a na modelovém materidlu riiznych ve-
likostnich frakci zrna [Ametyst, podil nad sitem 22
2,5; 2,8 mm).

DOSAZENE VYSLEDKY

Ovlivnéni namétivosti velikosti zrna

Vyhodnoceni modelového materidlu (odriida Ametyst)
upozornilo na tendenci, Ze se zvy3ujici se velikosti zrna
klesa hodnota namaéivosti, i kdyZ mnoZstvi prijaté vody
na 1 zrno je u v&tstho zrna vy33 neZ u zrna mensiho.
Rozhodujici je vSak vysledek statistického vyhodnoceni
souboru vyrazné odlisngch odriid (tab. 1), predstavuji-
cich béZné rozp&ti variability v laboratorni praxi. Zjis-
téné korelafni koeficienty dokazuji, Ze mezi charakie-
ristikami odrfid ziskanych na zdk!add hodnoceni podilu
nad sitem 2,5 mm a hodnoceni podle jednotlivych ve-
likostnich frakei (2,5 a 2,8mm) nejsou statisticky vy-
znamné rozdily. Pouze primérné hodnoty opét ukazuji
na komentovanou tendenci zvy3ujici se namécivosti s po-
klesem velikosti zrna. Tuto skutenost nutno mit na
zieteli predeviim pii posuzovani soubort, u nichZ se

nim papirem se z hlediska presnosti stanoveni ukédzalo vyraznd projevuji faktory, pliscbici na velikost zrna
zbytetné. Namadcivost byla rovnéZ Setfena na dalsim [napf. roénik].
Tabulka 2. Analjzy variance sledovangch kvalitativnich znakid
|
Proménlivest | DF | Ohsah| Podil | Nam4- | Viskozita | Extrakt | Rel. | Kolba- | Diasta- | Visko- Stupefi | Vynos
| bilko- | pluchy | éivest | (jeémene) extrakt | chovo |tickd mo-| =zita pro-
vin 241 pfi45°C| éislo | hutnost | sladiny| kvaSeni
MSQ | MSQ | MSQ ‘ MSQ MSQ MSQ MSQ MSQ MSQ MSQ | MSQ
|
A odrada 14 |1 99.31| 1,137 | 0,2692) 0,000 313)| 2.864%) | 37,72%) | 48,66%) | 3 635,5%) 0,0212)l 12,167%) 0,1512)
B pfedplodina 1| 6425 0,020 | 0,080 | 0,000 50%) 3,370%) | 73.952) 60.92%) | 18 750,0%)| 0,000 | 2,390%) | 11,255%)
C lokalita 3 197,01 5.973%) 2,897%) 0,001 07%)23,610%) 1145,19%) |144,492) | 42 963,82) 0,2032) 48,913%)| 39.803?)
AxB 14 /102,11 0,404 | 0,079 |.0.900 11%) 0,024 0,47 0.27 207,7 | 0,003%) 0,253 0,0612)|
A xC 42 1104,26| 0,608 | 0,066 | 0,000 11%) 0,159%) | 2,122) 1,88%) 416,0 | 0,005%) 1,207%) 0,072
BxC 3 116,97 | 1,387 | 0,2702) 0,000 20%) 0,193%) | 3,13%) | 1.441) |10 268,7%) 0,017%) 3,9332) 2,038%)
rezidudlni 42 102,02| 0.847_ | 0.044 | 0,000 03 | 0,061 0,48 0,34 4976 | 0,000 0,358 0,034
Celkem 119 ‘

1} vyznamnost pri Pu,ss,

2) vyznamnost pii Po,u
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Vliv vnéjSich fakiorii na jednotlivé kvalitativni znaky

Zdroje promeéniivesii Setfenych kvali:ativmich ukaza-
telii na odriidé a vnéjsSich podminkéach vypiyvaji ze sia-
tistického zpracovani (tab. 2 a 3). Pro srovnani zarazené
vynosové hodnoceni svédéi o tom, Ze jednak pokus byl
z hlediska vynosu mimoFddné vyrovnany a jednak byl
potvrzen uznavany nazor, Ze uplatnéni odriidy u v&isi-
ny kvalitativnich znakil je mnohem siingjsi neZ u vyno-
su. NejvySsi zavislost na odridé je charakteristicka pro
enzymovy komplex [cytolytick§ a proteolyticky) a stu-
peil prokvaZeni. Totc zjisiéni odpovidd predpokladu, Ze
se stoupajicim rozluSténim naristd zkvasitelnost sladiny.
Amylolyticka aktivita naopak i pii siiné zavisiosii na
odriidé je pPfedeviim urcovana provenienci. Nejnizsi za-
vislost na odriidé a pPi neprokazanych odridovych di-
ferencich vykazuje obsah bilkovin a podil pluchy. U té&ch-
to znakii je rovneéZ soufet piisobeni hlavnich faktord na
celkovou proménlivost niZ3l neZ soulet iniferakel [vy-
jddfenych procentnimi podily jednotlivych zdroji pro-
ménlivosti na celkovém rozptylu). Na zdkladé vyrazné-
ho pilisobeni interakce odriida X lokalita nu.no viak
konstatovat, Ze odriidovou kvalitalivni charakierisiiku
meéng ovliviiuje piedplodina, av3ak vyrazné ji miiZe zmé-
nit provenience.

Vzajemné vzitahy mezi kvalitativnimi znaky

Na zakiad& soufasntho stavu pivovarsko-siadarské
analytiky je uznavan nazor, Ze sladovnickcu hodnotu
jeémene lze nejobjektivné]i vyjadiit analyiickymi hodno-
tami z ngj vyrobeného siadu. Z tohoto pohledu stanove-
ni viskozity jefného vyluhu ztrdci opodstatnéni. Statis-
tické zpracovani prokazalo (fab. 4], Ze z hodnot visko-
zity jecného vyluhu nelze usuzova: na Zadnou rozhodu-
jici viasinost vyrobeného sladu. RovnéZ nebyla u ni zjis-
téna zavislost na ostatnich kvalitativnich ukazalelich jed-
mene.

Obsah bilkovin se nejvyrazné&ji pozitivng projevil ve
zvySené diastaiické mohutnosti a v intenziig prijmu

Tabulka 3. Podil jednotlivich jaktord na celkovém roz-

ptylu uw  sledovangch kvalitativnich znaki
v %
Jed:ftlivé fal-;to_ry_
Bifi 44
Sledované znaky | g '___,i E Interakee
{ e
RL= 1 =
| A|B| ¢ |AB]AC | BC
Obsah bilkovin 11,4 10,5 2.4|11,7 359 2.9
Podil pluchy 15200 [ 17,1 | 5.4 (244 40
Namééivost 19,8 | 0,0 | 45.6 | 5.8 | 145 | 4.2
Viskozita (jeémen) 27,0 | 3,1 | 20,1 | 941289 3.8
Extrakt |32.2 | 2,7 ‘ 56,9 03| 54| 05
Rel. extrakt pri 45¢C | 454 [ 6,4 1 37,5 0.6 | 7.7| 0.8
Kolbachove éislo i 53,3 1481339 | 03| 62| 03
Diastatickda mohutnost| 18.8 | 6,9 476 | 1.1 6.4 |11.4
Viskozita sladiny | 24,0 00504 | 331165 | 4.1
Stupen prokvaseni 425 10,6 | 36,6 | 09 127! 2.9
Vynos ‘ 1.5 7.8 ‘ 828 06| 21| 42

vody [namd€ivosii]. Nega.ivné piisobil na mnoZstvi ex-
traktivnich latek a viskozitu kongresni sladiny; v pozi-
tivnim smysiu se projevil rovndZ u padilu pluchy. Pii
interpretaci uvedenych zjisténych zdavislosti nutno vSak
uvazovat pomérné malé rozpé.d obsahu bilkovin a déle
hodnoty koeficienti delerminace (r2.100), kiery napf.
u podilu pluchy urtue, ze obsahem bilkovin je rozptyl
podilu pluchy urfen pouze z 58 %. RovngZ statisticky
vyhodnocené intravarieiaini zavislosti (v fab. 4 uvede-
ny potet prikazn¥ch a nepriikaznych zavislosti) na-
svédduji, Ze v daném pokusu je mira zavislosti mezi
obsahem bilkovin a ostatnimi znaky velmi nizka. Rozdil-
nou miru zdavislosti, a to nejen u obsahu bilkovin, ale

Tabulka 4. Matice korelacnich zdavislosti mezi sledovangmi kvalitativnimi znaky.
[Prehled o zdvislostech sledovanich kvalitativnich znaki)

Extrakt Relativni |

Podil | Namiéi- \ iskozita Kolba- = Diasta- | Viskozita| Stupen
pluchy vost | (jeé¢mene) extrakt | chovo tickd | | pro-
| pii 45°C | dislo mohut- kvaseni
! | nost
et 5 ‘ 4 ‘ 5 6 ‘ 7 8 9 10
| |
| | |
1. Obsah bilkovin —0,2425%) 0.3230%) | 0,0804 |—0,2519%) 0.0656 0.0594 ‘ 0.3567%) —0.2271Y)  0,0083
14:1:0 15:0:0 15:0:0 14:1:0 15:0:0 15:0:0 15:0:0 14:1:0 15:0:0
2. Podil pluch 0,1671 |—0,0620 —0.23431) —0,2819%) 0.1922 |—0,3915%) 0.34612) —0.28092)
15:0:0 15:0:0 14:0:1 ‘ 12:2:1 | 12:3:0 14:1:0 13:1:1 15:0:0
3. Namaddivost —0,0335 0.1766 | 0.4646%) 0.2367") 0,2284%) —0.4424%)  0.1370
15:0:0 | 15:0:0 | 11:2:2 15:0:0 14:1:0 12:1:2 15:0:0
4 Nkuita (jesinan) — 00524 —0.0803 | 00252 | 0.0946 —0.0806 —0.0097
15:0:0 14:1:0 | 15:0:0 15:0:0 14:1:0 15:0:0
S Bxtuakt 0.7196%)  0.6128%)  0.5034%)0,6258%) 0,7334%)
5:5:5 1:2:12 | 12:3:0 8:6:1 6:3:6
6. Rel. extrakt pti 45°C [ 0,6117%)  0.5041%) —0,71522)| 0.6856%)
| ! S | 11:4:0 | 4:3:8 9:3:3
7. Kolbachovoe &slo | | 0.4610%) —0,5619%) 0,5458%)
| | 12:2-1 | 45 5:4:6
8. Diastatickd mohutnost | —0.,6622%)|  0,64432)
| 3:1:5 5:9:1
9. Viskozita sladiny [ —0,6938%)
6:3:6
10. Stupeni prokvaZeni
vysvetlivka 2 o v s (o ke [ ™ TN
¢ = zavislost v ramei odridy (podet) prikazny pil Poos
d = zavislost v ramci odridy [pocet) priikazny pfi Pou
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Vzdjemné vztahy mezi kvalitativnimi ukazateli jeémene .
a sladu -

1 u ostatnich znakfl u jednotlivych odrid by bylo moz-
no komentovat jake odridovou specifiénost. Potvrzeni
této domnénky viak miiZe vyplynout aZ z viceletého sle-
dovani.

Obr. 1. Usekovy diagram

¥ — extrakt, 1 — bilkoviny, 2 — Kolbachovo &islo, 3 — relativni
extrakt pfi 45°C, 4 — diastatickd mohutnost, 5 — pluchy, 6§ —
viskozita sladiny, E — rezidualni faktory, x — pritkazné pEi Po,os,

xx — prikazné pri Pom

Obr. 2. Usekovy diagram

¥ — viskozita sladiny, I — bilkoviny, 2 — exirakt, 3 — Kolbacho-
vo €islo, 4 — relativnl extrakt pfi 45°C, 5 — diastatickd mohut-
nost, § — pluchy, x — prakazné pii Paes, xx — priikazné pri Pom

Rozhodujici pro objektivni poscuzeni kauzalnich za-
vislosti jsou vSak vysiedky usekové analyzy. Z podilu
primych vlivil je patrné, Ze mnoZsivi extraktivnich latek
(obr. 1) je zdvislé predeviim na sile enzymového kom-
plexu (relativni exirakt a diasiatickd mohutnost]. Obsah
bilkovin ptisobi negativné i pfes jisty pozitivni vliv pro-
stfednictvim enzymového komplexu. Jinymi slovy Fede-
no, zvyseni obsahu bilkovin, provdzené zvySenou enzy-
movou aktivitou nestaéi kompenzovat celkové sniZeni
mnoZstvi extrakiu ndsledkem zvySeni obsahu bilkovin.
Skladbu extraktivnich ldtek moZno charakterizovat vis-
kozitou siadiny. Jednoduchd zavislost uréuje, 7e se zvy-
Senim cbsahu extraktu klesd jeji viskozita.. Zdéanlivou
rozpornost mezi smyslem pfimého vlivu viskozity na
extrakt, ktery je pozitivni (+ 0,1944), vysvétluje vyraz-
na vnitfni negace relativniho exirakiu, diastatické mo-
hutnoesti a Kolbachova €isla vadi viskozité, Ta umoZiiuje
vyslovil ndzor, Ze klesajici viskozita sladiny pfi vy38im
extraktu je podminéna prave vysSim rozSi@penim [roz-

lusténim] sloZitgjSich latek na latky jednodudsi. Potvr-

Zuje to rovnéZ podil piimych vlivil ostatnich znakt na
viskozitu sladiny (obr. 2). PFimy viiv obsahu pluchy jak
na mnoZstvi extraktu tak viskozitu sladiny je nevyraz-
ny; pritom ze sméru pascbeni vypiyvd, Ze s néridstem
obsahu pluchy viskozila sladiny se zvy3uje a obsah ex-
traktu klesa. Kolbachovo €islo, vyjadfujici pomér ve sla-
diné rozpustnych N-latek k N-latkam celkovym, ovliv-
fiuje primo viskozitu sladiny pomérng maélo. Tento vliv
je vSak zprostfedkovan pires cely enzymovy komplex,
takZe zjiSténd jednoduchd zavislost je vysoce priikazna.

Obr. 3. Usekovy diagram

¥ — namacivost, 1 — bilkoviny, 2 — Kolbachovo &islo, 3 — rela-
tivni extrakt pPi 45°C, 4 — diastaticka mohutnost, 5 — viskozita
sladiny, ¥ — rezidudlni faktory, x — pritkazoé pii Pogs, xx —
prikazné pii Paa

Obr. 4. Usekovy diagram

¥ — stupefi prokvaZeni, 1 — extrakt, 2 — Kolbachovo tislo 3 —
relativnd extrakt pfi 45°C, 4 — diastaticka mohutnost, 5§ — visko-
zita sladiny, 6 — pluchy, x — prikazné pfi Pogs, xx — prikazné
Pl Po,n

Rychlost pFijmu vody [obr. 3) je predev3im vyjadre-
nim celkové enzymové (kromé amylolytické) aktivity.
Dokazuje to nejsilngj$i p¥imé piisobeni relativniho ex-
traktu. Vlastni negativni pisobeni diastatické mohutnos-
ti je pfekryto pozitivnim piisobenim relativiniho extraktu
a obsahem bilkovin. U viskozity sladiny jako projevu
sily enzymového komplexu (rozluitdni) je potvrzena jed-
noduchd zavislost urfujici, Ze jetmeny s vys8§i namaci-
vostl poskytnou sladinu s niZ3i viskozitou. RovndZ u ob-
sahu bilkovin jak smér pfimého vlivu, tak vnitiniho pa-
sobeni pfes ostaini sledované znaky uréuje pozitivni
plisobeni mnoZstvi bilkovin na rychlost pFijmu vody,
jak to vyplyvd z jednoduché zavislosti.

Zkvasilelnost extraktu (obr. 4) je komplexnd charak-
terizovana jednak mnoZstvim zkvasitelnych latek (extrak-
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tem) a jednak jejich stupn&m rozluSténi. Vysvétluje to
poziiivni smér pFfimého vlivu u extraktu, diastatické mo-
hutnosti, reiativniho extraktu a nega.ivni smér u visko-
zity siadiny. Samostatné uplatnéni Kolbachova Cisla na
stupefi prokvaSeni je velmi nizké, ale je vyrazné pres
uvedené ukazatele. Obdobné je tomu i u ohsahu pluch.

DISKUSE VYSLEDKUO

Pivavarsko-sladaiskd analytika zahrnuje rozsahly sou-
bor kricerii, jimiZ se anaiy.dk snaZi vyjadrit jakos. zrna.
Je wvsak skutecnosi, Ze swanoveni vSech zZnagu je 1eco-
nicky obtiZné a dale jeanouiva kriieria monou mit
vzh.edem k findlnimu produkiu riznou vahu. Proto jed-
notiive viastnosud a predevSim jejich vzajemne vziany
jsou sid.e predmé.em nejvEiSiho zajmu [b]. Pri tom roz-
sah pouzivanych kritérii je €asto doplnovan o kritéria
b&Zna u ostatnich obiiovin s predpoukiatem objasneni
funkce n#kterych sloZek zrna i u s.adovnického jetme-
ne [6].

Vysiedky pokusu neprokdzaly opravnénsst pouZivani
viskozity jeémého vyiuhu, navrZeného Greenbergem a
Whitmorem [3] pii kvalitativihim hodnoceni siadovnic-
kého jeCmene. Uplatnéni této metody pri posuzovaai
krmneé hodnoty jeéného zrna meby.o sledovéanu. Ze s.a-
novenych zdavislosti mezi enzymaiickymi a fyziologicky-
mi vlastnostmi zrna a rychlosti pfijmu vody vyp.yva
ute.nost zafazeni stanoveni namacivosti pfed mikros.a-
dovaci zkousky. Pfi aplikaci ziskanych ddaja je wvSas
nutno uvaZovat prokédzanou zavislost na obsahu bilko-
vin. Déale zjisténa tendence pozitivniho pilisobeni men-
Sich zrn si vynucuje osiré tfidéni hodnoceného vzorku.

Byl poivrzen pfedpoklad, Ze s pomérné vysokou spo-
lehlivosd lze z viskozity sladiny usuzovat na roziudténi
sladu [2]. Vzhledem k vysoké zdvisiosti nma odridé a
pomeérné nizkém vlivu péstebni technoiogie, predevsim
N-ddvek [7], bude vhodné doplnit odridové charakte-
ristiky o uvedeny znak. Hodnota siupné& prokvaSeni za-
hronuje jak kvantitativni sloZku exiraktu, tak jeho kva-
litativni sloZeni. Vzhiedem ke stanovenym zavislosiem
na jinych technicky méné ndéroénych stanovenich je
viak mo¥no z nich vychéazet pfi odhadu. Nuin) viak
uvaZovat, Ze jde o klasicky stupefi prokvadeni, odpovi-
dajici poZadavkim pro vyrobu sv&tlého piva pizeiiského
typu.
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Ve skliziiovém roce 1977 byly u 15 odriid, péstova-
nych na &tyfech lokalitdch po dvou pfedplodindch, Se-
tfeny vzdjemné vztahy mezi kvalitaiivnimi znaky jeéme-
ne a sladu. Bylo stanoveno, Ze viskozita je€ného vyluhu
neni ve vztahu k sladovnické jakosti je€mene a kvalité

s.adu. Opodstatnéni ma v3ak zjiSténi namécivosti. Roz-
lusténi sladu pomérné spolehlivé charakterizuje visko-
zila kongresni sladiny. Pfi odhadu pPedpokladaného
stupné prokva$eni lze vychédzet z kvantity zkvasitelnych
latek a ze stupné roziudténi. Dale bylo u jednotlivych
kvalitativnich znaki slanoveno, do jaké miry jsou ovliv-
nény genetickymi (odriida) a negene.ickymi (lokalita,
predplodina) faktory.

Boubka, 3. — Taasay, M. — [aasunxosa, M.: Bsanmo-
3ABHCHMOCTh ME}K}Iy KAYCCTBEHHBIMH MNOKA3aTeNaMH HAuYMe-
na u coaopa. Keac. npym. 26, 1980, Ne 2, cp. 29—32.

B 1977 r. naa M3ydYeHHs B3aHMO3aBHCHMOCTH MEMIYy Ka-
UeCTBEHHBIMH TIOKA3aTeAMH HCXOJHOIO 3epHa U C0J01a
fbl aHATH3HPOBAH SiuMeHb 1D coproB, BHIpauleHHLl Ha
YeTHIPEX pasHblX YuyacTHAX, T/e ero TnpepllecTBeHHKaMH
OB JiBE Pa3Hbie KyJeTYypH. Bblno YCTAHOBJIEHO, UTO MEXK-
,"15" BASKOCTEID QKCTI)E}!\'TH AUMeHs, COMOAHIBHBIMH CBO!;ICTBZ—
MH #AYMeHsd H KadeCTBOM COJ0j4a HeT HHKAKHI B3anMo3a-
sicumoctTH. OnpeneseHHOe 3HAYEHHE HMEET, O[HAKO, CMa-
upsaemocTs, (CrTeneHb pPACTBOPEHHs. COMOJAA [OKA3bIBAET
CPaBHHTENLHO TOUHO BAZKOCTh TAK HA3. KOHIPECCHOIO CVC-
Ja, T. €. cycJa NOAYYeHHOro NpH 3aTHPAHHH KOHTPECCHHIM
metonom. [lpun olleHke oxMaaeMOH CTelneHH COpaXKUBaHHA
MOMKHO HCXOJHTB M3 KOJHUeCTBAa (epMeHTHPYIOUIHXCA Be-
IECTB M CTeneHH pacTBopennd. [TonpoGHO Hayyanoch BJHSA-
HHE HA4 XAYECTBEHHBIE MNOKA3AaTeJH #AYMEHA TeHeTHUYEeCKHX
(copt) M He reHeTHHeckHx (mouBa, TIpeANIeCTBEHHHK) ¢a-
KTOPOER.

Voiika, Z. - Hlavaé, M. - Hlavinkova, M.: Interrelation
of Quality Indices of Barley and Malt. Kvas. prim. 26,
1980, No. 2, pp. 29—32.

In 1977 fifteen varieties of barley
diiferent plots after two different forecrops were
analyzed to study interrelation of quality indices of
barley and mali. It has been found that the viscosity
of barley extract has no relation to malting properties
of barley and malt guality. Wettability is an important
factor and should be determined. Modification de-
gree of malt is — with a reasonable accuracy —
indicate by the viscosity of congress wort. Estimation
of expected atenuation degree can be based on the
amount for fermentable substances and modification
degree. The article deals also with the effects genetic
factors (variety] and non-genetic ones (foredrop, soil
conditions eic.) have upon the quality indices of malt.

grown on four

Voiika, Z. - Hlavaé, M. - Hlavinkovd, M.: Wechselseitige
Beziehungen zwischen den gqualitativen Merkmalen der
Gerste und des Malzes. Kvas. pram. 26, 1980, No. 2, S.
29—32.

In dem Erntejahr 1977 wurde bei 15 Gerstensorten,
die auf 4 Lokalitdten nach 2 Vorfruchten angebaut wur-
den, die wechselseitigen Beziehungen zwischen den
qualitativen Merkmalen der Gerste und des Malzes stu-
diert. Es wurde festgestellt, daB die Viskosi:it des
Gersienextrakts in keiner Beziehung zu der Qualitat der
Braugerste und des Malzes steht. Berechtigt ist jedoch
die Ermittlung der Wasseraufnahmefdhigkeit. Die Auf-
lgsung des Malzes kann verhdltnismaBig verldBlich
durch die Viskositdt der Kongrefwiirze charakterisiert
werden. Zur Abschédtzung des vorausgeseizen Vergi-
rungsgrades kann von der Quantitdt der vergirbaren
Substanzen und von dem Aufigsungsgrad ausgegangen
werden. Weiter wurde bei den einzelnen qualitativen
Merkmalen festgestellt, inwieweit sie durch genetische
(Sorte] und nicht genetische Faktoren (Lokalitdt, Vor-
frucht) beeinfluft werden.



