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Jednou z novych meto'd, které se snaZi splnit poZa-
davky pivovarniki je stanoveni- homogenity a krehkosti
sladu friabilimetrem podle Chapona. Poprvé s nim se-
znamil autor Odbprmky v r. 1978 na Oktobertagung VLB.
Na sladovnickém zasedani'v r. 1979ﬁ[1] zdlraznil Chapon
diileZitost kvality sladu pro ekonomii & “kvalitu vyroby

piva. Vy33i obsah dusikatych latek, jeémene’ vyvolava-

vys8i sklovitost je¢ment a tim i sladi a jejich zvy3enou
tvrdost. Dnesni znalosti enzymovych pochodii v jetném
a sladovém zrnu umozZiuji lepsi Fizeni rozlustovani skro-
bovych zrn a sladaf se musi a€elnym pouzZitim technolo-
gie prizpiisobit poZadavkiim “pivovarnika. Na druhu a roz-
sahu enzymového 3t&peni je zavisla kvalita sladu.
Skrobova zrna, ktera se pfi rmutovdni méni v rozpustné
sloZky, nejsou homogenni a tvori krystalické a amorfni
zony. Ve sladu existuji velkd a mala §krobova zrna. Mald
obsahuji  vice amylosy, maji- vy3si . teplotu ztekuceni
a rovnéZ vyssi podil vazanych proteint a daji se g-amy-

lasou Stépit jen v mensi mife neZ welka Skrobovad zrna. .

U dvoutadych sladovnickych jeémenii se ‘vyskytuje méné
malych Skrobovyeh- zrn neZ -u. krmnych -jeSmenti. Mal4
Skrobova zrna maji: pak velky vliv .na; tvorbu &astic Zpo-
malujicich scezovani sladiny. Podle Chapona se nitiZeme
pfi kontrole sladu omezit na sledovéni dvou veli¢in;a to
na fyzikalni stupeﬁ.-rqzld§téni a enzymovy. potencial,
Prvni veli¢inu lze stangvit friabilimétrem, ktery umoZiiuje
vyjadfeni podilu sklovitych zrn a timn homogenitu sladu.
V praxi se mimo :to -osvédéilo: stanoveni. RE pri 45°C.

Vedle téchto dvou stanoveni jsop ‘podle .autora diileZita .

stanoveni rovnovahy PT v iso-pivech a tanoidy ve stude-
ném vyluhu je¢mene a sladu. Rovnovdha pomé&ru P:T je
vyjadrena obsahem bilkovin (protein P) k tanoid&m (T)-
Vyhody metody stanoveni friability jsou v jeji schop-
nosti vyjadreni kiehkosti sladu a homogenity jednim
stanovenim [2]. Za 8 minut se oddé&li tvrda sklovit4
zrna nebo sklovité ¢asti zrn (polosklovitd), které me-
projdou draténym sitem, od kiehkych sloZek ‘sladu.
Podle hodnot friability je moZno uskladiiévat slad v-si-
lech a michat slady potFebné kvality. Cinnost friabili=
metru je blizkd praxi, srovnatelnd s€ srotovanim a dobfe
reprodukovatelna. Doba analyzy v&etné diferenciate sklo-'"
vitych a polosklovitych zrn a v§po&tu trva asi 15“minut.
Presnost ‘analyzy je 1 aZ 2%. Dalsf ‘vyhodou’jé mald
poruchovost piistroje. Jeho cena byla v r. 1980 2500 DM.
Metoda stanoveni friability se pom&rn& rychle tozsivila’
jak ve védeckych ustavech, tak i v. pivovarsko-sladaf-
skych provozech zemi EBC. .Zkuenosti s vysledky. sta-
noveni jsou publikovédny v.-odbornych &asopisech. Tak
napf. Kieninger -[3] podavé informaci o zkouskach s fria-
bilimetrem ‘a o yztahu hodnot friability.ke kvalits sladu.
Porovnani -se vztahuje hlavn& na analytické *hodnoty
rozdilu mout¢ka-§rot, viskozitu a friabilitu.” Autor ‘uvadi,
Ze origindlni- Chapontv piistroj poskytuje ‘hadnoty -po-
nékud vyssi neZ zatizeni zdpadondmecké firmy Pfeuffer,
kterd je vyrabi. Nutno pouZit kerekece pro; dosaZeni shody
mezi obéma typy. Jako hranice pro dobfe rozluitsné slady .
byla shleddna hodnota friability. nejmén& 70%. P¥i visko- 3
zitach nad 1,6 mPa klesa_hodnota friability.pod 70: % ..
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V dalS3i préaci rozebira Kieninger [4] situaci jarnich a ozi-
mych je€menti & kvalitu posuzuje mimo jiné i friabilimet-
rem. Dochazi k zajimavych zavéréim. Vyhodnocenim svych
analyz dostal koeficienty korelace friability k rozdilu
moucka-Srot a viskozits.

Moutka - $rot  Viskozita

u v3ech sladi — 0,68 — 0,55
slady z dvoutadych

jarnich je¢menti — 0,72 - 0,97
slady z ozimych jement — 0,54 — 0,69

Hodnota friability je podle autora ovlivhéna 6bsahem
pluch a odriidou.

Chapon et al. [5] se zabyvali mimo jiné i vhodnosti
analytickych metod k posouzeni kvality sladu. Uvadéji
diileZitost stanoveni RE pfi 45°C, které velmi dobfe vy-
jadfuje kvalita sladu. Napfiklad kiehk§ slad § minimem
celosklovitych zrn se dé rychle a s priznivou v§téZnosti
zpracovat, avSak v dalSim procesu se v mladiné vyskytne
ochuzeni na vitdlnich latkdch pro obnovu kvasniénych
bunék, leZi-li RE pfi 45 °C pod standardem 36. Kvalitni
slad ma vykazovat RE pfi 45°C nad 38.

Vyznamnym vysledkem prdce uvedeného kolektivu je
zjiSténi korelace mezi kiehkosti sladu a obsahem tanoidi,
tzn. Ze stoupajici obsah polyfenoli bez nebo s nizkeu
tfislovinnou mohutnosti jde ruku v ruce se stoupajici
kvalitou sladu a priznivym vlivem na kvalitu piva. Kon-
statuji, Ze rozsah vlhkosti zkouZeného sladu od 4 do 7%
ovliviiuje hodnoty friabilimetru jen nepatrné. Dile byla
v teto praci zjiSténa vysoce prikaznd korelace mezi
kiehkosti sladu a obsahem tanoidi, viskozitou a konec-
nym stupném prokvaSeni. Nebyla zjiSténa korelace mezi
friabilitou a RE pfi 45°C a rozdilem moucka-Srot. Uvadé&ji
pro praxi dileZitd analytickd kritéria: extrakt, barva,
pH, Zcukfeni, jiskrnost, RE p¥i 45°C a friabilita.

V Brauweltu [6] byl zvefejnén prispévek tykajici se
zavad pri filtraci piva. Tato otdzka byvala posuzovana
ptivodné pouze podle viskozity. Vyskytly se vSak p¥i-
pady, kdy i pfes nizkou viskozitu sladiny i piva byly
problémy s filtraci. V téchto pripadech se ukéazala vhod-
nd metoda friability, kdy hodnoty pod 70% ukazovaly
na nedostateCné nebo nerovnomérné rozlusténi sladu.
V &lanku je hodnocena friabilita jako jednoducha metoda
poskytujici dobry obraz o filtrovatelnosti piva.

Gromus, Bidcker a Bannas [7] pfi hodnoceni kvality
ozimgch a jarnich jemend pouZili rovndZ jako jednu
z metod stanoveni friability. V praci se jim osvédéila jako
vhodna pro pesouzeni kvality. sladii. RovnéZ Pghlman [8]
pouZival pfi hodnoceni sladh z hlediska pivovarské vy-
roby hodnoty friability. VyjadFil pfesvédéeni, Ze jen kfeh-
ké, homogenni slady davaji vysoké vytézky extraktu,
dobfe stékaji, maji vysoky stupeii prokvaSeni, snadno
zkva$uji a d4vaji dobrou kvalitu piva.

Kretschmer [9] pedévéd zhodnoceni friabilimetru po
rotnim pouZivdni v praxi. Stanovené hodnoty oznaduje
jako exaktni, dobFe reprodukovatelné a pro provoz pfimo
pouZitelné. Chybu metody stanovil na + 1—2 %.

Kritické pripominky k hodnoceni homogenity friabili-
metrem vznasi Greif [10]. Rik4, Ze hodnoty friability
u jarnich je€menti leZi vidy nad hodnotami sladfi z je&-
mend ozimych. Podle Chaponovy tabulky byly vesmé&s
slady ozimé posouzeny hlfe, avSak analytické hodnoty
nelezely tak vyrazné pod hodnotami sladd z jarnich
jeémend. Friabilimetr odird sladovd zrna dérovanym si-
tem, p¥i€emZ silnd plucha zabrafiuje rychlému rozdrobeni
zrna. Slady nejsou tedy hodnoceny podle jejich tech-
nologické kvality, jsou trestdny za silnou pluchu, kterou
maji zvlasté je€meny ozimé. Tato metoda je pouZitelna,
pokud rozsah hrubosti pluchy mezi zkouSenymi slady
nepfekrodi hranici 3%.

VLASTNI STANOVENI KREHKOSTI

Princip stanoveni:

Krehkost se stanovi na pfistroji, kter§ mechanicky
oddéli tvrdé Casti zrna. Friabilimetr je v podstaté mlynek,
v némZ jsou zrna tlafena pryZovym valeCkem proti ota-
€ivému situ. Kfehké ¢asti se rozdrti a projdou, nedo-
stateCné rozluSténd zrna zanechajf tvrdy podfl v situ

a sklovita zlistavaji v situ cela.
Zarizeni a pomiicky

— friabilimetr
— véaha s presnosti 0,01 g

Pracovni posiup [11]

50 g sladu navédZeného s pFesnosti na 10 mg se nasype
do iriabilimetru a pfistroj se uvede do chodu. Po 8 min
se pfistroj automaticky zastavi. Nerozdrceny slad se vy-
sype a zZvaZi.

Vypotet

Krehkost v % = 100 — 2 X vaha nerozdrceného obsahu
Hodnoceni kvality sladu podle friability (kiehkosti):

81 — 100 % — velmi dobra

71 — 80 % — dobra

65 — 70 % — uspokoijiva

pod 65 % — neuspokojiva

Homogenita se hodnoti podle vzhledu nerozdrceného ob-
sahu.

Celasklovitd zrna

do 1Y% — velmi dobra

do 2% — dobra

do 4% — uspokojiva

nad 4 % — neuspokojiva

Jsou-li nerozdrcené C&asti $piCKy zrn, byl slad sice nedo-
statecné, ale jednotné -rozlustén a je€men byl vyrovnany
jak KkliCivosti, tak i tridénim. Jsou-li v nerozdrceném
podilu Spitky, poloviny zrn, celd zrma, byl slad bud
Spatné technologicky veden nebo je¢men byl nekvalitni
(tFidéni, kliCivost, vysoky obsah bilkovin apod.) V nasi
praci byla stanovena reprodukovatelnost metody u sladu
s hodnotou friability 72 %. Mira pfesnosti odpovidala
+ 3,3% [12]. Dale jsme porovnavali vysledky stanoveni
kifehkosti friabilimetrem s vysledky vybarvovaci metody
podle Kringstadta [13], kterd se dosti b8Zn& pouZiva
v provoznich laboratofich. Princip metody zaleZi v tom,
Ze rozlu$téné Casti zrha se roztokem methylénové medri
vybarvi, zatimco sklovité &asti zlistanou nevybarvené.
Pfi stanoveni miry piesnosti této metodiky bylo zji§t&no,
Ze u mouénych a polosklovitych zrn se pehybuje M’
v hodnotdch + 115% a + 11,7%, u sklovitgch zrn
+ 4,6 %, presnost je tedy podstatné niZ$i neZ u friabili-
metru a fato metoda muZe slouZit pouze pro orientaéni
zjisténi. C

EXPERIMENTALNI CAST

Byla stanovena friabilita asi u 60 rfizn& rozlust&nych
sladii. Byly to slady z &&sti exportni, hfife rozlusténé
slady byly vybrdny z vyrobmich vzork& a vzorkd po-
kusnych. U nékterych vzorkd nebyle moZno stanovit
vsechny ukazatele jakosti, nap¥. u RE pFi 45 °C, oviem
toto kritérium je zastoupeno ve vSech skupinach a Ize
je tedy hodnotit. V tabulce 1 jsou sefazeny slady podle
klesajici friability. Jsou rozd&leny do &tyF skupin. Skupi-
na 1 zahrnuje slady s friabilitou 100—81 %. Jsou to slady
s vysokymi kvalitativnimi znaky. Extraktové jsou prémér-
né— rozsah 81,3—80,0 %, ov8em je nutno si uvédomit, Ze
se jednd o slad sklizn& 1980, ktera byla extraktové slabsi.
RovnéZ vysoké rozluiténi u této skupiny mohlo byt v né-
kterych pripadech na ukor extraktu.
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Tabulka 1. Analytické znaky sladi seFazené podle kle-
sajicich*hodnot friability

5
a- £ |5 {258 [8%|s [£g%
£ So| Eo| e (22| F|9o|2RE
S |ERIEB|SE(Sg|52|8E 828

Skupina 1: 100—81 %

1 88,6 | 80,6 06 44,7 | 345 | — 80,8
2 85,9 | 80,4 10 (409 | 310 | — 80,0
3 858 | 81,0 | 0,7 (437|310 | — | 79,7
4 85,4 80,9 09 (40,8 28 | — 79,4
5 850 | 81,1 0,5 (39,6 | 290 | 416 | 80,8
6 85,0 | 81,1 10 (44125 | — 78,7
7 839 { 80,0 | 0,9 [39,2| 315 | 40,8 | 78,4
8 83,3 | 80,6 0,9 [425 | 310 | 40,9 | 78,0
9 82,6 | 80,8 10 1398 1| 315 | — 79,8

10 82,2 | 81,3 1,0 (456 | 310 | — 78,0

11 82,1 80,7 1,4 (38,0 245 | 39,1 | 78,3

12 82,0 | 804 | 1,3 |415 | 300399 | 77,7

13 81,9 80,9 1,5 |39,9 | 270 | 405 | 77,0

14 81,2 80,2 2,1 |37,41 265|409 | 77,7

Skupina 2: 80—71 %

1 80,8 | 805 | 06 (389260 — | 789
2 805 | 80,0 | 1,3 [383]|300| — | 79,0
3 79.8 | 804 | 1,6 |388( 265|394 | 752
4 79.7 | 80,0 | 09 |37,2|290 (39,1 785
5 78,9 | 805 | 1,4 |422 {290 | — | 77,2
6 789 | 807 | 1,2 [389 (295 | — | 788
7 789 | 80,4 | 09 |399|290 | — | 789
8 786 | 81,1 | 1,5 (388|260 (389 | 79,3
9 785 | 81,7 | 1,3 [39,8|305 | — | 78,4
10 782 1 806 | 12 (378|230 | — { 791
11 779 | 80,9 | 1,6 383|290 | — | 795
12 77,8 | 800 | 1,4 (386|265 {372 77,0
13 77,8 | 80,9 | 1,7 386|280 | — | 782
14 776 | 805 | 1,0 |381|300| — | 78,8
15 775 | 80,6 | 1,6 [41,2|285 | — | 77.3
16 772 | 80,2 | 15 375|280 | — | 78,0
17 771 | 795 | 19 |365| 305 | 36,9 | 80,4
18 770 | 801 | 14 (373230 | — | 775
19 76,4 | 80,1 | 1,8 |38,7 225 {350 76,3
20 76,4 | 80,6 | 2,0 (424|290 | — | 791
21 75,7 | 800 | 19 (370|205 | — | 77,4
22 75,7 |1 80,2 { 1,9 |388|255| — | 77,9
23 75,6 | 80,0 | 1,2 (366|275 | — | 77.4
24 74,8 | 80,2 | 1,2 (370|285 | — | 780
25 74,8 | 804 | 1,7 [375|325 | — | 77,8
26 743 | 80,4 | 1,2 [341]|255 | — | 783
27 74,2 | 80,5 | 1,9 |34,2)|245 323 | 781
28 742 | 801 | 10 [379(275 | — | 77.9
29 739 | 80,6 | 1,8 [406 (330 | — | 775
30 734 [ 808 | 2,1 (370|260 | — | 789
31 725 | 800 | 1,6 |363|245{ — | 77,8
32 72,3 | 79,4 | 1,4 1347|260 1311 77,8

Skupina 3: 70—65 %

L 70,0 | 79,2 2,7 |31,9|265 [28,7| 74,6
9 69,8 | 80,8 2,7 (383|290 [34,2| 76,0
S 69,6 | 80,8 24 |370,270 | — | 765
14 69,6 | 80,0 18 |360 265 | — | 766
€ 68,6 | 80,9 2,7 140,2|285 (340 775
4 66,7 | 80,1 12 (354|210 {325 77,3
T 65,7 | 80,6 | 26

38,1 | 285 | 33,7 75,8
Skupina 4: pod 65 % 2

1 646 | 790 | 2,4 [329]280 |31,8( 779

62,7 | 78,7 | 2,8 |37,0 370 |339| 77,0
3 60,2 | 79,3 3,3 37,2350 | 32,0 75,1
4 56,1 | 78,6 43 (316|275 |29,1| 75,5
5 55,4 | 78,7 | 4,4 |36,8| 310 |30,1| 735
6 41,5 | 78,1 91 |308]|240 | 27,1| 71,1

Rozdil mou&ka-8rat EBC se pohybuje u znatnéhe poétu
vzorkdl pod 1 %, co¥ ukazuje na vysoké cytolytické roz-
ludt&ni. V souladu s touto hodnotou je i RE pii 45°C,
ktery ve v3ech vzorcich pfesahuje hranici 36 %. Obdobn&
je tomu i u Kolbachova &isla. Hodnota kene&ného stupné
prokva3eni je rovnéZ u v&tdiny vzorkd nad po#adovanym
limitem 78 %.

Skupina 2 s friabilitou 80—71 % zahrnuje nejv&tsi po-
tet vzorkil 32 a odpovidd primé&rné jakosti vyrab&nych
sladd. V bé&Znyech znacich se neli$i prili§ od skupiny
pfedchozi. Rozdil je v¥ak u specidlnich znaki, napf.
u Kolbachova ¢&isla a RE pFi 45°C, i kdyZ tyto v praméru
dosahuji predepsanych hodnot. Srovndme-li pogétecni
a konefnou hodnotu Kolbachova &isla v tabulce — 38,9
aZ 34,7 a hodnotu RE pfi 45°C — 39,4 aZ 31,1 %, vidime
zfejmou zdvislost t&chto kritérif na kiehkosti stanove-
né friabilimetrem. Od friability 77,2 (vz. & 16) se Kol-
bachovo ¢&islo dostdvd pod limitni hodnotu 38, kterou
jen vyjime¢n& piekraCuje. Rozdil moutka-3rot EBC je
velmi dobr§, vyjimetn& prekratuje hodnotu 1,8 %, ne-
ukazuje tak vysoké cytalytické odbourdni jako ve skuping
1 a jen ojedin&le klesa pod 1%. Kone&ny stupeii pro-
kvaseni se pohybuje kolem 78 %, tuto hodnatu vyrazns
nepiekrauje a rovnéZ pokles pod 77 % je ojedin&ly.

Skupina 3 s friablitou 70—65 % mé slady se zieteln&
niZsi kvalitou, predeviim ve specidlnich kritériich. Je
zajimavé, Ze v extraktu i v hodnot& diastatické mohut-
nosti neni je$t& patrny u této skupiny vyrazny pokles
kvality, Hodnoty rozdilu moucka-3rot EBC jsou vysoké
a RE pii 45°C a Kolbachovo ¢islo maji hodnoty ped

Tabulka 2. Prumérné hodnoty ukazateld jakosti u jed-
notlivgjch skupin friability

9 g g—

g8 18 1z 1.Fl19 |8% -Bop

FRRE PR R-CR PP LI

— D Heo B | 8", o =

0 S|l 2 L) Z a‘bw" =BT :2' BE
19 839 | 806 | 1,1 |41,3| 295 | 40,4| 789
max. 886 | 81,3 | 05 |456| 345 | 416 | 80,8
min. 81,2 | 808 | 2,1 (37,4 245(39,1| 770
2 2 76,8 | 80,4 | 15 |38,1| 270 | 36,2 78,1
max. 80,8 | 81,7 | 06 | 42,4 | 330 |39,4| 80,4
min. 723 | 794 | 21 |341| 225|311 75,2
3 g 68,6 | 80,3 | 23 |36,7| 270 | 32,6 | 76,3
max. 700 | 80,9 | 1,2 |40,2| 290 (342 | 775
min. 657 | 79,2 | 1,2 | 31,9 210 (28,7 | 745
4 9 56,8 | 78,7 | 4,4 |34,4| 303 |30,7 | 75,0
max. 646 | 79,3 | 2,4 |372| 370 {3391 779
min. 415 | 781 | 8,1 (308|240 (271 | 71,1

Tabulka 3. Koeficient korelace vybranych analytickgch
kritérii vzhledem k friabilité

Kritieky | Pravdg-

Pocet : Korelaéni

Stanoveni koefi- odob- :
vzorkd Rt P s koeficient

rozdil m-§ EBC| 59 0,3248 0,01 — 0,7562+ +

Kolbach. €&islo 59 0,3248 0,01 + 0,7350+ +

RE pfi 45°C 26 0,4869 0,01 + 0,8796+ +

kone¢. stupeii 59 0,3248 0,01 + 0,6592+ +

prokvaseni

viskozita 80 0,2830 0,01 — 0,8429+ +
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poZadovanym limitem. U RE pFi 45°C je tento pokles
vyraznéjSi neZ u Kolbachova C¢isla, které u nékolika
vzorkl dosahuje hodnoty 38. Vyrazny pokles je i u ko-
nec¢ného stupné prokvaseni.

Skupina 4 s friabilitou pod 65 % Zzahrnuje slady $patné
jakosti. To dokazuji i v3echna ostatni kritéria jakosti
kromé& diastatické mohutnosti. Nejvyraznéjsi pokles v ja-
kosti je u rozdilu moucka-Srot EBC. Slad €. 6 s friabili-
tou 41,5 % vykazuje prakticky vSechny minimalni hod-
noty této skupiny. Hodnoty vSech znakid jakosti jsou
hluboko pod poZadovanou jakosti i pro béZné pivovarské
slady.

Tabulka 2 zahrnuje primérné maximalni i m1n1ma1m
hodnoty sledovanych kritérii jakosti jednotlivjch skupin
rozdélenych podle friability. Kromé diastatické mohut-
“hosti maji, zvlasté u skupiny 4, viechna analyticka kri-
téria zhorSenou hodnotu. I kdyZ pokles extraktu je vy-
razny teprve u této skupiny, je jiZ v predchazejicich
skupindch zfetelnd tendence jeho poklesu. U rozdilu
hodnot moucka-3rot je zhorSeni patrné jiZz ve skuping 3.
Kolbachovo &islo a RE pfi 45°C maji praktlcky sHny
pokles v prumern?ch hodnotach od skupmy ke skupiné.
Prvni dvé skupiny vSak zachovéavaji v primeéru poZa-

_ dovanou vySku kvalitativnich ukazatelii. Obdobng je tomu
i u kone¢ného stupné prokvaSeni.

Literatura uvadi vysokou zdvislost hodnot friability na
viskozité kongresni sladiny [5]. Viskozita sladiny uka-
zuje na stupeii rozludténi sladu. Zarovei je moZno z hod-
not v1sk021ty usuzovat na dobu scezovani ve varné.
Existije také Korelace mezi viskozitou a pénivosti piva.
U série 80 vzorki sladu byla matematicky vypoctena
zavislost téchto dvou kritérii, a to jednak podle jednot-
livjch sladoven, kde jsme predpokldadali jeCmeny. ze
stejné nasdvaci oblasti, jednak u celého souboru vzorki.

Bylo zjiSténo, Ze v ramci jednotlivych sladoven exis-
tuje prikaznd aZ vysoce prikaznd negativni zdvislost
mezi hodnotami viskozity a friabilitou. Je zajimavé, Ze
u exportnich sladoven se projevila vysoce priikazna za-
vislost, u jinych sladeven zavislost pouze priikazna. Ten-
to fakt je moZno vysvétlit jednotnéjsim je€menem pouZi-
van)"m' pro vyrobu sladu v exportnich sladovnéch.

« ~PFi hodnoceni celého souboru vzorkit byla zjiSténa vy-
soce priikaznd negativni korelace mezi hodnotami fria-
bility a viskozity s koreladnim koeficientem P = —0,8429
(kritické hodnoty pro p = 0,050,2172, pro p = 0,01
0,2830). :
- Byla vypocCtena zavislost friability i .na ostatnich spe-
cidlnich analytickych znacich sladu, které zachycuji jeho
cytolytické i proteolytické rozluSténi. Tabulka 3 uvadi
koeficient - korelace vybranych analytickych Kkritérii
vzhledem k friabilité. e :

Vzhledem k tomu, Ze tato diileZitqd kritéria jsou ve
vysoce -priikkazné zavislosti na friabilité, miZe byt fria-
bilita velmi dobrym ukazatelem pro kvalitu sladu, popf.
miZe nahradit, alespoii v provoze, stanovem specialnich
analytickgch hodnot. 2
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The new criterion-for a determination of malt friabi-
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Das neu emgefuhrte Kriterium fur die -Bestimmung der
Miirbigkeit des Malzes — die Friabilitdt: — erfiillt die
Anforderungen an eine schnelle und informative Analyse,

“die den Grad der Malzauflgsung ermittelt. Die- Methodik
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