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Dobry sladovnicky je€men se ma pPi sladovani dobfe
a rychle rozluitovat, vykazovat vysokou enzymatickou
mohutnost a poskytovat slad lehce zpracovateiny v pi-
vovaru, obsahujici mnoho extrak u a déavajici také dobré
pivo. BohuZel pfi posuzovani jeGmenfi vystupuji do po-
piedi uré#é problémy. Bé&Znd analyza jefmene nedava
sladafi podklady pro piedpovéd vlastnosi je¢mene, di-
lezitych pro rozlustovani a pivovarnik nema Zadnou ga-
ranci, Ze se slad bude dobfe zpracovavat. V CSSR je do
jisté miry vyhoda v tom, Ze se p&stuji vyhradné sla-
dovnické cdriidy jeCmene, kieré poskytuji zdruku moiZ-
nosti vybéru i v horSich rocnicich sklizné. 1 pfes tuto
nespornou vyhodu nemiiZeme Se spokojit s analyticky-
mi metodami, které jsou nam k dispozici pfi nakupu.
V této fazi je v nejlepSim pfipadé moZné nechat si ga-
rantovat proven'enci a odriidu, a to pouze z pfimého
vfkupu. V posledni dob& se zafinad pouZivat k diferen-
c'aci odriid metody elektroforézy, kterd by umoZnila
s j'stotou Fici, Ze urfitd partie je odriidové jednotna. PTi
znalosti odriidy je také realna predpovéd extraktu sladu
z kvality je€mene.

Obdobn#& je tomu u analyzy sladu, i kdyZ zde je
spektrum analytickfch meiod mnohem bohatsi a existu-
je vice zpiisobd, jak zjistit kvalitu této pivovarské suro-
viny. Je§i& asi pfed 20 lety jsme se spokojili s tzv. b&i-
nou analyzou sladu, coZ pfedstavovalo mechanicky roz-
bor spolu se zakladnimi znaky chemického rozboru:
extraktem, vlahou, zcukfenim, stékdnim a barvou. V sou-
¢asné dob& je takovy rozbor prikladan pouze k zésil-
kam nejmén& naroénych zakaznikii, zatimco v&tSina od-
bératel, potitaje v to i naSe pivovary, sleduje u sladu
mnoho jinjch specidlnich kritérii. Vedle dnes prakticky
vsude Zadaného stanoveni obsahu bilkovin, které je sa-

mo o sob& pPedb&Znym ukazatelem Kvality sladu, pFi-
stupuji dalsi kritéria jako rozdil extraktii moucka—Srot,
mno#stvi rozpustného dusiku, relativni Hartongovy ex-
trakty, wviskozita, pH, diastatickd mohutnost, koneiny
stupenl prokvaSeni a nékteré dal3i tdaje podle poZadav-
kit toho kterého odbératele. Z mnoZstvi analytickych
ukazatelli, které nyni charakterizuji slad, je patrna sna-
ha pivovarnik zjistit vnitfni obsah hlavni pivovarské
suroviny, jeji struktury a vzdjemnych latkovych pomé-
rii, z n'chZ se pak snaZi usuzovat, jak se bude chovat
surovina pfi zpracovani na pivo, event. jaky technolo-
gicky proces je nuino zvolit, aby vysledny vyrobek mél
poZadovanou kvalitu. Vzhledem k tomu, Ze v modernich
pivovarech se prechazi na automatizovanou a programo-
vanou vyrobu, jsou pivovarsti pracovnici stale mene
ochotni i schopni ménit technologii podie suroviny, na-
opak Zadaji slad o pPfesné vymezenych parameirech, kte-
ry jim dobfe zapadne do pfedem pFfipravené 3ablony.

Od analyzy sladu se ofekavaji didaje o jeho vyt€Znosti
ve varneg, zpracovatelnosti v pivovaru, o mnoZstvi ne-
Zadoucich cizich latek a také o kvalité hotového piva.
Zatimco cizi latky je moZno diky moderni analytice dnes
specificky urcit, vyskytuji se stadle problémy pfi posu-
zZovani zpracovatelnosti sladu a pfPi posuzovani vysled-
né kvality p'va. Nejsou vyjimkou pfipady, kdy slady
s lepSimi analytickymi hodnotami se v pivovare hife
zpracovavaji a koneéné vysledky nejsou také podle oce-
kavani lepsi oproti sladiim s horSimi parametry.

Z téchto divodit se stdle vyviji tlak na laboratofe a
jejich pracovniky se Zadosti o metodiky s vy33imi in-
formaénimi schopnosimi, které by se vice pFibliZily pod-
minkam praxe a tim i vysledky by mély lep3i sdélovaci
schopnost pro pivovarsky provoz. Greif [1] v Tageszig.
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f. Brauerei hodnoti dosavadni metodiky analyzy sladu
a jej'ch nevyhovujici ukazatele vzhledem k chovani sla-
du v pivovarstvi. Koncem leto3niho roku se bude konat
zasedani analytické komise EBC, kde se bude tato pro-
blematika feSit. Analyticka skupina p¥i EBC jiZ pracuje
na novych metoddch, k.eré by uvedené poZzadavky
spliiovaly. Byl navrzen novy zpiisob rmutovéani pro sta-
noveni extrakw v laboratofi (TEPRAL] misto dosavadni
kongresni me.ody. Zmé&nou koncentrace rmutu, teplot-
nich prodiev a daldich dprav v postupu se snazi pribli-
Zil pomértim v praxi a dosahuje se lepsi reprodukova-
telnos:ii vysledki. Stejn® tak standardni metoda stano-
veni konefného stupn prokvaseni vykazuje vyssi vy-
sledky, neZ lze v praxi dosdhnout, nehledé k tomu, Ze
ma velky rozptyl hodnot a reprodukovatelnost je mala.
Obdobné je tomu s barvou sladiny, kiera se stanovuje
vizualné bud podle Brandovy 3$kaly, nebo barevnymi
sklicky stupnice EBC. Vzhledem k tomu, Ze z vlasini
barvy sladiny nelze stoprocentné urdit barvu piva, roz-
8itil se v nékterych zemich poZadavek stanovovat barvu
po povafeni, kierd vystihuje mnohem lépe s:tuaci v pra-
xi. V odbornych kruzich se také projevuji snahy po vy-
jédreni stupné rozlui.éni sladu uréitym kritériem. Tak
byl uveden na vefejnost pfisiro] zvany friabilimetr, kte-
ry stanovuje krehkost sladu a tim i jeho stuped roz-
lusténi. Friabilita sladu je j:Z jako jedno z analytickych
kri.érii poZadovana zahranitnimi odbé&rateli.

V nasem sdéleni se zabyvame vybranymi analyt cky-
mi mecdami sladu, které jsou z hled'ska pivovarskeé
vyroby dacelné a maji uréitou schopnost sdélit pivovar-
nikovi dopad kvality sladu na kvalitu piva. Néktere
z téchto me.od jsme na nasem pracov:§ti provéfovali a
upravovali pro potieby praktického pouZiti jak pro la-
boratofe sladoven, tak i pivovarii.

V prvé Tadé je to stanoveni koneZného stupng& pro-
kvaSeni. Tolo stanoveni se provadi mnoha zpiisoby a
s mnoha riiznymi dpravami. Ovéfovali jsme nékolik me-
tod a stanovovali jejich reprodukovatelnost, aviak Zad-
na metod’ka po télo sirance neuspokojila. Zavislost v§-
sledklt na podminkach kva3eni, teploté, intenzité protie-
pavani, pouZitych kvasnicich apod. je velmi vysokd. tak-
Ze lze 18Zko dosdhnout shodnych vysledki. Kromé toho
viechny metody ddvaji vysledky vy33i, neZ lze v prax’
dosahnout.

PiibliZeni podminek stanoveni pom&riim v provozu do-
sahli nejvice Japonci, ktefi stanovuji kone&ny siupei
prokvaSeni v mlading, tedy po povafeni s chmelem. Dal-
3i pribéh kvaZeni viak z{istavd steny jako u béZné me-
todiky, to znamena, Ze chyby stanoveni nejsou odsira-
nény.

VLB zkonstruovala pfistroj na zrychlené stanoveni
koneéného stupné prokvaSeni [2], ve kierém je v nej-
vyS35i mife zaji§ éna standardnost podminek sianoveni,
CoZ by samo o sob& bylo zakladnim pFedpokladem pro
vyhovujici reprodukovatelnost vysledki. Zikladem pii-
stroje je vodni lazefi s teplotni regulaci, ktera umoZiiu-
je po celou dobu kvaseni udrZovat kvasici médium pfi
zvolené teplol&. Do jedné lazné lze umistit &tyFi kvasné
bariky. Obsah kvasnych bané&k se promichavd probubla-
vanim vzduchovych bublin, jejichZ pocet lze libovolné
re_ulovat. Doba kvaSeni se pohybuje mezi 12 aZ 14 ho-
dinami, coZ prakticky vyluguje ruivé uéinky autolyzy.
Dalsi dspora €asu je také v tom, Ze po skonfeni kvade-
ni neni nutno prokvaSovanou sladinu &i pivo zbavovat
vytFepavanim CO, .

Ke stanoveni se bere 200 ml filtrované sladiny, zakva-
si se 16g cersivich odsdtych pivovarskjch kvasnic.
Kvasnd nadobka se pak ponofi do lazné piedehfaté na
24 aZ 25°C a napoji se €istou hadickou véirdni. Proud
vzduchu se reguluje asi na 1 aZ 2 bublinky za sekundu.

Za 12 aZ 14 hodin je kvaZeni skondeno, sladina se filtru-
je a stanovuje se mérna hmotnost.

Pii zkouSkach uvedené metodiky jsme zjistili nedo-
statetnou regulovatelnost teploty vodnich lazni. Vyky-
vy v teploté se pohybovaly aZ do 10°C, coZ znemoZiio-
valo vyhodnotit me.odiku. Proto jsme vymeénili nevy-
hovujici regulafni systém za jiny typ, ktery spliluje po-
Zadavky na tuto analyzu. PFfi zkouZkach na upravenych
léznich, kde se teplota udrZovala na konstantni vysce
s vykyvem *05°C, jsme sianovovali reprodukovatelnost
metody, kterd se ukdzala byt velmi dobrou. Mira pies-
nos.i me.ody pfi stanoveni ve tfech kadich byla +1 %.
PonévadZ jsme stdle dostavali hodnoty niZii neZ pri
sfandardni metodé, zkouSeli jsme razné faktory, které
by vysledné hodnoty mohly ovl'vnit. Ménili jsme po-
stupné intenzitu probublavani, délku stanovovani, na-
vazku kvasnic a teplotu kvaZeni.

Zvysena rychlost proud®ni vzduchu ovlivnila negativ-
né koneZny vysledek, proto jsme zastali u ddaje z pii-
vodni melody.

Riastova kfivka kvasnic ukéazala, e doba udavana me-

todou je pfil'§ kra'ka a nejvyssich hodnot bylo dosaZe-
no za 21 hodin po nasazeni.

Rozdily v navdZce mezi 16 g a 8 g kvasnic se nepro-
jevily ve vysiedku stanoveni, navaZka 4g viak jZ da-

vala vysledky podstatng n z3i

Rozdilna teplota kvaSeni 20°C a 24 °C neméla vliv na
kone€né hodnoty stupné prokvadeni.

I pFi vybéru opt’malnich parametrii metody jsme do-
stavali vysledky, kieré byly asi o 3% niZ%i neZ u meto-
dy s andardni, klterd se u nas dosud pouZiva. Analytika
EBC, Kriger [3] a kol. z NSR a jiné zahranitni analyti-
ky upustily jiZ od této metody a wvé!Sinou pouZivaji
rychlometod obdobnych principd, jejichZ vysledky jsou
rovnéZ nizsi, avsak odpovidaji vice praxi.

Daisi stanoveni, které je v posledni dobé Zadano za-
hran’¢nimi zakazniky a vychazi rovnéZ z poZadavki
plibliZeni praxi, je sianoveni barvy po povafeni. Barva
Sadu sama o sob& neddva pfedpoklad pro predpovid
barvy p'va, pon&vadZ vafenim vstupuje v Ginnost cely
komplex ox doredukénich ldiek, které vytvareji spolu
s cukry, polyfenoly a jinymi sloZkami barevné produk-
ty, které tvoli podkiad pro barvu piva.

Iak uvédeéji Kolbach a Zastrow [4], stoupa barva pri-
beéZné od sladovdni pfes vafeni aZ po kvaSeni. Nejsil-
néjsi pfibarveni nastdva nepochybné pri vafeni miadi-
ny. Proto byla snaha zvolit metodu k pfedpovédi barvy
p-va, ktera pokud moZno co nejpiesnéji napodobuje pii-
barveni pfi vafeni mladiny. Praxi pomérné vyhovuje
vafeni kongresni sladiny 2h pod zp&tnym chladicem,
i kdyZ neni zanedbatelné pfibarveni chmelem. Pfibar-
vovaci meicda ma viak mérit vliv sladu na barvu pva
a ma byt tedy doplnénim sladové analjzy, proto se p¥i-
davek chmeie vypousii. Toto doplnéni je ditleZité jiz
proto, jak jiZ bylo feceno, Ze barva kongresni sladiny
nema primou spojitost s barvou piva.

Mezi barvou povalené sladiny a barvou piva byl zj's-
tén vysoce priikazny vztah (r= +085+++]), coZ zname-
na, Ze urCeni barvy po povareni umoZiluje pfibliZné
predpoveéd barvy piva. Proto byla Vypracovina metoda
stanoveni tohoto kritéria. Me:odu navrhuje stanice VLB,
kiera pro toto s:anoveni dodava glycerinové lazné [5].

Co moZna nejdfive po filtraci se vaFi 200 ml kon res-
ni sladiny 2h v 500 ml bafice pod zp&.nym chladicem.
Bainiky se zahfivaji tak, aby sladina o teploté mistnosti
pfitla do varu nejdéle za 15 a7 20 minut. Elektricka
topna zafizeni a laznd musi byt predehfata. Db se na
to, aby se sladina na st&nach baiiky nepFipalovala nebo
nekaramelizovala. Teplota glycerinové lazné ma byt 120
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aZ 125°C a intenzita varu se odhaduje podle poftu ka-
pek padajicich ze zpéiného chladi¢e. Za jednu minutu
se ma utvofit nejméné 25 kapek. Po povafeni se baiiky
rychle ochladi tekouci vodou na teplotu mistnosti. Sla-
dina se prefiliruje nejlépe tlakovym filtraénim zafize-
nim a meéri se v Helligové komparatoru barevnymi ko-
toufky EBC nebo fotometrem pfi vinovych délkach 430
a 700 nm.

Meioda pro stanoveni barvy po povafeni neni dosud
zakotvena v metodice EBC, existuji i jiné metody, které
se 1’51 v podstaté jen v pPipravé méfenych sladin,
viechny v3ak maji spoleény nedostatek ve vizudlnim
stanoveni barvy, které je znafné ovlivnéno subjektiv-
nimi chybami. Kunz uverejnil rozsadhlou praci, ktera se
tyka stanoveni barvy sladiny viibec a specidlné u jednot-
livych typid sladii v€e!n& barvy po povafeni. Princip sta-
noveni je méfeni spektrofotometrické extinkce sladiny
pfi dvou vincvych délkach, a to 430 a 700 nm, pfifemz
posledni jmenovand hodnota se bere jako korekce v pfi-
padé zakalu sladiny. Je to meiodika uvedena v ASBC.

Kone&né bychom se chtéli zmin't o nové metodd sta-
noveni friability. Pfistroj zkonstruoval proi. Chapon [6]
a predstavil jej odbornikim poprvé v roce 1978. Timto
pfistrojem je moZno stanovit jednodude, rychle a spo-
lehlivé kirehkost sladu, tzn. stupeil rozluiténi. Za sou-
tasného stavu se posuzuje stupeil rozlusténi rozdilem
ex.raktli moucka—sSrot, hl—hmotnosti, mérnou hmot-
nosti, podélnym a pfi€nym Fezem, miirbimetrem a visko-
zitou kongresni sladiny. Jednotlivd stanoveni sama o so-
b& neumoZiiuji odvozovat jednoznatné zavéry pro pra-
xi, ponévadZ neni vyhodnocena homogenita sladu. Ne-
byva tedy pFekvapujici, Ze pfes dobré hodnoty rozdilu
moutka—s3rot vznikaji v praxi potiZe pfi filtraci.

Friab’limetr se sklada z bubnu, jehoZ povrch je tvo-
fen pletivem z nerezavéjiciho dratu odpovidajici husto-
ty. Osa bubnu je vodorovnd. Do bubnu se da 50 g sladu,
zrna se tla¢i valcem potaZenym pryZi proti dratdnému
pledvu. Buben se otdcéi rychlosti 50 ot/min. Kifehka zrna
se pfi tom rozdrti a protlaci sitem, zatimco tvrdé &asti
zistanou v bubnu. Po osmi minutdch je proces ukonéen.
Zbylek je sloZen z nevyklifenych zrn zbavenych pluchy
a z tvrdych casti zrn rozlicné velikosti. Tento zbytek se
zvaZi a popfipadé rozdéli na celosklovity a polosklovi-
ty podil. Zbyly kfehky podil, kterj pada do misky, na-
sobeny dvéma, uddvd pro praxi dfleZitou hodnotu —
friabilitu.

Hodnoceni siupné rozluiténi sladu friabilimetrem:

Krehkost Celosklo- Hodnoceni Body
vitost

nad 80 % do 1% velmi dobry +++ 3

71—80 Y% do 2% dobry ++ 2

65—70 % do 4% uspokojivy + 1

pod 65 % nad 4 % nedostateény — 0

U obchodnich sladi kolisaji hodnoty kiehkosti mezi
60 aZ 90 %. Hodnoty kolem 90 % dévaji pro praxi pfed-
poklady pro postup kratkého rmutovéni, rychlého sce-
zovani a velmi dobry varni vytdZek a rovngi pfiznivy
priab&h kvaSeni. Reprodukovatelnost me:ody je dobra,
normdlné se pohybuje pod 2 %, a oproti stanoveni kfeh-
kosti TFezem je nutno zdiiraznit jeji vy33i objektivnost.
Rychlym stanovenim hodnot friability je moZno zafadit
slad podle kvality do sil a zajistit si tak evidenci pro
poifeby provozu. Dile je moZno také dobFe namichat
ve sladovnach i pivovarech potfebnou kvalitu sladu.
Cena pfistroje je asi 2 500 DM.

Tento prisiroj jsme prozatim neméli moZnost vyzkou-
Set prakticky, tidaje, které zde uvadime, jsou vzaty z li-
terarnich pramenii, popfipadé z prospektové literatury.
Z daldich udaji autort Chapona a kol. [7], ktefi pii-

stroj v praxi vyzkouseli, vyplyva pro posuzovani sladu
friabilimetrem poznatek, Ze je nutno pfi vybornych hod-
notach friability posuzovat i hodnoty RE pii 45°C, kie-
ré maji byt nad standardem, nejlépe kolem a nad 38,
jinak nastdvaji potiZe pfi zkvaSovani. Podle nédzoru auto-
ri je pro pivovarskou praxi daleZité u sladu sledova-
ni extraktu, barvy, pH, zcukfeni, jiskrnosti, RE pfi 45°C
a friability.

Palela analytickych metod se stale vice rozdifuje, ne-
bof to vyZaduje snaha po zefektivnéni a zkvalitnéni vy-
roby piva, kterd nufi pracovniky pivovarii poznat co
nejlépe vlastnosti zpracovdvané suroviny a umoZiiuje
jim jeji vhodn¥ vybér.
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Dosavadni analytické metody na kontrolu sladu ne-
poskytuji dosti spolehlivy obraz o kvalitg, hlavn& z hle-
diska zpracovatelnosti v pivovaru. Analytickd komise
EBC pracuje na novych metodach, napf. novy zpiisob
rmutovani TEPRAL misto dosavadni Kkongresni meto-
dy, kleré by se vice pfibliZovaly pomé&riim v provoze.

V tomto sdéleni jsou hodnoceny metody na stanove-
ni konecného stupné prokvaseni a probrdna metoda na-
vrzend VLB vCeiné zafizeni k provadéni tohoto stano-
veni.

Déle je popsana metoda na stanoveni barvy po pova-
Tenf, ktera je dals'm analytickym znakem sladu, diile-
Ztym pro predpovéd kvality hotového piva. Mezi barvou
povarené sladiny a barvou piva byl zjiStén vysoce prii-
kazny vztah. Nedostatkem viZech metodik na stanoveni,
at jiZ barvy po povaleni €i barvy sladiny, je subjektivni
hodnoceni (Brand, 3kala EBC apod.). Doporutuje se sta-
novovat barvu spektrofotometricky, coZ je metoda za-
kotvena v ASBC.

Nakonec je popsana nova metoda na stanoveni kieh-
kosti sladu pristrojem zv. friabilimetr, ktery udava spo-
lehlivé a rychle stupen rozlusténi sladu. Je uveden po-
pis pristroje, princip metody a zplisob hodnoceni sladu
touto metodikou. Pro posouzeni sladu je nutno vedle
hodnot friability uvaZovat i hodnoty RE pFi 45 °C.

Henreuxosa, M., lloaexkanosa, A.: HoBble aHaauTHYeCKHe
METOJbl 145 KOHTPOJIS COJMOAA C TOYKH 3DEeHHs NHBOBADEH-
HOTO npoussoacTBa. Kmac. npym., 27, 1981, Ne 3, erp.
49—>52.

Ho cux nop npuMeHseMBE aHJIHTHYECKHE METOHLl s
KOHTPOJs COJIOJA He TIPeAOCTaBAAIOT HAAEKHVIO KapTHHY
KayecTBa C0J0a, 0COGEHHO C TOYKH 3DPEeHHS ero o6pabaThi-
BAeMOCTH Ha NHBOBAPEHHOM 3aBofe. AHaJNTHYECKAs KOMMC-
cust EBC paGortaer manocnoe HOBmMH Metomamu (Hamp.
HOBRIH cnioco® sarupanns comoaa TEITPAJI 8 samen npume-
HI@MOrO KOHTDECHOr0 MeTOfa), KOTOpHe Goablie NpHE.IH-
FKAIHCL Obl VCJIOBHSIM TIPOM3BOJICTRA.

B cooGbenin NpOBONHTCHA OHEHKA METOAOB s YCTAaHO-
BJCHHA OKOHYaTeqbHOH CTeneHn OpOKeHHS H PacCMOTpeH
METO[, NpefokeHHblid VLB Braiouas yCT4HOBKY AJs npose-
JIeHHSI 3TOTO Onpeje/eHns.
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Janee onuchlBaTecs METO/ YCTAHOBJEHHA OKPAackH nociae
KP4TKOBPEMEHHOl BapkH, KOTOpas MBIAfeTCH CJASLYIOUIHM
AHAIHTHYECKHM 3HAKOM COJIOJA. BAXKHBIM A5 NpeiBapHTeb-
HOTO OnpejeneHHs KadectBa rorosoro nusa. Mexkny use-
TOM BAPEHHOTO CyCla M LBETOM THBA ObLIO YCTAHOBJEHO
BLICOKO J0OKa3aTeqbHOe cooTHomenne, HepgoeraTtkoMm yera-
HOBJEHHH [BETd MOCJAe B4PKH H IBeTa Cycjaa sBJAHETCs
cy6pekTHBHOCTE ouenkn (Bpann, wxana EBC utn.). Pexo-
MEHIYETCH YCTAHOBJHBATH LBeT NYTEM CHeKTPOrOTOMETPHH,
49TO ABAAETCH MeToAoM, BKmodeHHbim B ACBC.

B Konue onncaH HOBBHI METOJ YCTAHOBJEHHS XDPYIXOCTH
cojojd npd nomowtw npubopa Has. Qpuabuaumerp, npeno-
CTABJAKIINN HaJeKHo H OLICTPO CTeneHb PACTBOPEHHN CO-
aona. Ilpusoanrtcs omnucauue npuGopa, NPHHIMN MeToja
H cnocof OLeHKH coJoja mnytem 5tofi  Metopukm. J[as
oOCYM/IeHHsT KayeCTBa C0JI0A3a KpOMEe BednuHH (praduab-
HOCTH HaJ0 Y4HTHIBATH H BeanunHel RE npH 45<C,

Nentwichova, M. - DoleZalova, A.: New Analytical Methods
in Malt Checking for the Brewery Production. Kvas.
prum. 27, 1981, Nr. 3, pp. 49—52.

Present analytical methods of malt checking do not
allow to judge sufficiently quality of the malt from point
of wiew of its sultability for the use in brewery. EBC
Analytical Committee woiks out the ncw methods, €. g.
n.w TEPRAL method of mashing instead of rccznt con-
gress method, which should imitate bettzr the situation
in a plant.

In this communication the methods detsrminating
final attenuation degree are evaluated and th= method
suggested by LVB, including the laboratory equipment,
is described.

Further the msthod of boiling colour dete:minalion is
explained, which is another analytical value important for
prediction of the final product quality. Highly significant
relation was belween wort colour and beeer colour. Th2
disadvaniage of ail these techn'ques used for colour
determination is the subjective evaluation (Brand,
EBC-units etc.). According to the ASBC, it is recommen-
ded to determine colour spectrophotometrically.

Finally a new method of malt friability detzrmination
is desecribed that gives gquickly and reliably data. This

method uses the equipment called friabilimeter. Descrip-
tion of the friabilimeter, principle of the technique and
the way of malt evaluation using this method are given.
When malt is evaluated it is nzcessary to determine the
values of RE [43°C) too.

Neniwichova, M. - DoleZalova, A.: Neune analytische
Methoden zur Kontrolle des Malzes von Standpunki
der Blererzengung. Kvas. pram. 27, 1981, No. 3, S. 49
—52.

Die iiblichen analytisch=n Methoden zur Maizkontrolle
bieten eine ungeniigend verldbliche Information iiper die

.Malzguaiitdt vom Standpunkt der Verarbeitung des Mal-

zes in der Brauerei. Der Analytische AusschuB der EBC
arbzitet deshalb an nzuen Methoden, deren Ergebnisse
eine grofBere Ubereinstimmung mit den Betriebsver-
hidltnissen s chern werden, wie z. B. an dem Maischver-
fahren TEPRAL, das die bisherige Kongressmethode
ersetzen soll.

In dieser Verdifcntlichung werden die Methoden zur
Bestimmung des Endvergédrungsgrades bewertet und die
von LVB vor eschlagene Me:chode und Apparatur zur
Durchfithrung dieser Bestimmung beschrieben.

Weiter wird die Methode zur Bestimmung der Farbe
nach dem Kochen beschrieben, die ein weiteres, fiir die
Vo.aussage der Qualitdt des Fertigoieres wichtiges
Merkmal das Malzes darstellt. Zwischen der Farbe der
gekochten SiPwiitze und der Farbe des Bieres wurde
eine sehr beweiskrédftige Beziehung festgestellt. Als
Nachteil aller Methoden zur Bestimmung der Farbe nach
dem Kochen sowie auch der Farbe der Subwirze kann
die subj ktive Beurteilung angefiihrt werden (Brand,
EBC-Skala a d.) Es wird empfohlen, die Farbe spzktro-
photometrisch zu bestimmsn, wie es bereits in der ASBC
eingefithrt wurde.

Zum Schluf wird einz neue Methode zur Bestimmung
d2r Miiroigkeit des Malzes mittels Friabilimelter be-
schreben, die eine verldfliche und schnelle Er-
milttlung dor Malzauflosung ermoglicht. Es wird diz
Apparatur, das Prinzip der Methode und das Bewertungs-
verfahren beschrieben. Bei der Beurteilung des Malzes
miissen neben den Friabilititswerten auch die Werte des
RE bei 45°C in Betracht genomm:n wzrd:=n.



