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1. OvOoD

Velky pocet analytickych znakd, které je tfeba stano
vit, aby se posoudila kvalita sladu, ztéZuje sladkovi od-
vodit u¢inné zavéry pro praxi. Hodnoty friability, vyjad-
Fujici kifehkost sladu, predstavuji v tomto sméru pokrok.
Stanoveni friability navrzené Chaponem [1, 2] je velmi
jednoduché a dobfe koreluje s diilezitymi analytickymi
hodnotami jinak velmi naro¢nych rozbori. Se stoupajici
krehkosti sladu se zlepSuje jakost a vyt&#nost. Slady
dobfe rozlusSténé vykazuji pFiznivou hodnotu friability,
podle niz lze s dostatetnou reprodukovatelnosti usuzo-
vat na slozeni provozniho 3rotu. Vyhodou této metody
je schopnost zhodnotit kiehkost i homogenita sladu jed-
nim stanovenim [3). Doba jedné analyzy, vCetné vypoéi-
tani homogenity z podili sklovitych a polosklovitych zrn,
trva asi 15 minut. PFesnost metody se uvadi 1 az 2 0.

2. LITERARNI PREHLED

Byla prokazédna vysoka signifikantni korelace mezi
friabilitou a obsahem tanoid{, viskozitou a konetnym
stupném prokvaseni. Nebyla vsak prokazana korelace
mezi friabilitou a relativnim extraktem pfi 45 °C, rozdi-
lem v extraktu mezi jemnym a hrubym 3rotem. Chapon
et al. [4] doporucuji pro praktické vyuZiti omezit roz-
bory sladu pouze na stanoveni extraktu z jemného a hru-
bého mleti Srotu, barvu, pH, zcukieni, podil sklovitych
zrn a friabilitu.

Gromus et al. [5] provedli posouzeni kvality jeémene
pivodem z Anglie a NSR. Posoudili vztahy mezi analy-
tickymi- hodnotami sladu a hodnotou ziskanou friabili-
metrem. Z vysledk( ro¢nikd sklizné 1977 a 1979 bylo
statisticky zjisténo, Ze existuje korelace mezi obsahem
dusikatych latek, hektolitrovou hmotnosti jeGmene, rela-
tivnim extraktem pri 45°C (RE 45°C), konetnym stup-
ném prokvadeni, obsahem tanoidd a friabilitou sladu.
Petvrdili i vhodnost friability ke stanoveni moucnatosti
jako kvalitativniho znaku sladu.

Naopak jini autofi [6] zjistili, Ze od stanoveni RE 45 °C
nelze upustit, nebot velmi dobfe hodnoti kvalitu sladu.
Napriklad krehky slad s minimem celosklovitych zrn se
dd sice velmi rychle a s priznivou vyt&Znosti zpracovat,
ale v daldim procesu se v mladiné vyskytne ochuzeni
o vyZivné latky pro obnovu Kkvasni¢énych bunék, jestliZe
RE 45 °C leZi pod standardni hodnotou 36 %. Kvalitni slad
ma vykazat hodnotu RE 45°C nad 38 %. DaleZitym zjis-
ténim citované prace je, Ze jsou korelace mezi kiehkosti
sladu a obsahem tanoid(i, tzn. stoupajici obsah polyfeno-
1t bez nebo s nizkou tzv. tfislovinnou mohutnosti, odpo-
vida stoupajici kvalité sladu, a tim ma i pFiznivy vliv na
kvalitu piva. Pro praxi povaZuji za dileZita tato analy-
ticka kritéria sladu: extrakt, barvu, pH, zcukfeni, jiskr-
nost, RE 45 °C a friabilitu.

Vztahy mezi kiehkosti sladu stanovenou friabilimetrem
a viskozitou stanovil Bathgate [7]1. Prokazal, Ze v mnoha
pripadech silné ovliviiuji viskozitu sladiny malad mnoZstvi
(5%) zrn citlivgych na vodu, ktera nestacdi véas zadit
kli¢it. Toto je vice nebezpecné neZ zrna tzv. mrtva, ktera
nevyKkli¢i vibec. Pro takovy pripad je friabilita nejudin-
néjsi kontrolou.

Pohlmann [8] povaZuje friabilitu za dal3i dileZity cy-
tolyticky znak sladu, jako je rozdil extraktii v jemném
a hrubém mleti, viskozita, RE 45°C, obsah p#-glukani a
tvrdost. Tvrdi, Ze odrida jetmene pouZitd pro vyrobu
sladu ma velky vliv. Stupein domoceni a doba kli¢eni jsou
daleZitéjSi nez teplota pri kliceni a hvozdéni.

Kretschmer [9] zjistil, Ze na kvalitu a stejnomérné
rozlusténi (mouc¢natost) ma nesporny vliv genofond od-
rady, homogenita, pida, klima, sklizefi a zpracovani. To
vSe formuje kvalitu vyrobeného sladu. Vyhodnotil 33 sla-
da vyrobenych ze sladovnickych jeCmend a dostal v§-
znamneé vztahy mezi:

1. Hodnotou friability a obsahem tanoidil r = 0,807
2. Hodnotou friability a oxidoredukéni

kapacitou reduktoni r= 0,753
3. Obsahem tanoidi a oxidoredukéni

kapacitou r = 0,828

Vztah mezi kiehkost{ a obsahem tanoidii ovlivni mimo
genofond odridy také podminky biochemické faze lui-
téni. Negativni vysledky zptsobi chladné vedeni, kde se
privadi do hromady pfili§ mnoho vzdusného kysliku. Pfi
teto fazi sladovani je tfeba se vyvarovat poklesu teplot
zchlazenym vzduchem z diivodu neZadoucich ztrat pro-
dychanim, které maji nepfiznivy dopad na obsah tanoidi,
extraktu a enzymovou aktivitu sladu.

Také je nutny optimdlné vedeny proces su3eni pfi o3et-
feni jeCmene po sklizni. Je tfeba pracovat pfi minimé&lni
sudici teploté, ale s maximem prostupu vzduchu, aby se
dosahlo stejnomérné kli¢ivosti a poskliziiového dozrani
jeCmene.

V procesu sudeni ma obzvlaité vliv intenzita dotaho-
vani na hodnotu oxidoredukéniho potenciélu, ktery je
v uzkém vztahu k vysledk@im friability a tedy na rozds-
leni zrn na moucna, Castetné sklovita a sklovita.

Kretschmer [10] na zakladé svych 3etfeni uvadi, Ze
obsah vldhy a doba uskladnéni maji pouze maly vliv na
hodnoty friability sladu.

Kieninger [11] v3ak uvadi, Ze po zvlhnutf sladu byly
nalezeny hodnoty friability, které neodpovidaly skuted-
nosti. ]

V ndsledujici tabulce uvadi autor hodnoty friability v za-
vislosti na vlaze sladu.

Slad Friabilita (%] Vldha (%)
Slad 1 suchy 76,9 4,7
vihky 61,8 6,2
Slad 2 suchy 69,4 41
vihky 54,8 5,9
Slad 3 suchy 61,1 6,0
vlihky 26,6 7,4

Reprodukovatelnost je moZno tedy sledovat jen v okruhu
ur¢itgch vlhkosti sladu. Chapon et al. [6] uvadéji, Ze
hodnoty vldhy od 4 do 7 % ovlivni hodnoty friability jen
nepatrne.

Kieninger [11] dale zjistil, Ze reprodukovatelnost
friability je pod 2 %, ale zaleZ na obsahu pluch a od-
rade.

Greif [12] tvrdi, Ze hodnoty friability jsou siln& z4-
vislé na sile (hrubosti) pluchy. Sladovym zrnim, tlade-
nym na sito friabilimetru, brani silnd plucha rychlému
rozmeélnéni. Slady pak nejsou hodnoceny podle jejich
technologické kvality, ale jsou znehodnocovany silnou
pluchou. Tento autor tvrdi, Ze metoda je vhodnd pouze
pro slady, které nemaji vice neZ 3% pluch v su$ing.
V nevyhodé jsou hlavné ozime jetmeny, pokud je plucha
hrubsi a prekroc¢i hodnotu 3 %. Pro zjisténi homogenity
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doporuéuje barevnou metodu s methylenovou mod#i [13].
TotéZ doporucuje Lutge [14].

Jini autofi [15] povaZuji pouZiti friabilimetru za rych-
1ejst, reprodukovateln&ji a vhodné&jsi pro posouzeni kieh-
kosti neZ vybarveni Calcofluorem [16] nebo methyleno-
vou modff [13].

Kretschmer [17] povaZuje hodnoty friability za exaktni
a reprodukovatelné. Uvadi reprodukovatelnost £ 1 aZ 2 %-
chybu srovnéavaci * 3 %. Doporucuje ¢as od Casu kon-
trolu srovnavacim kontrolnim sladem. Jako pfi€inu sklo-
vitosti a polosklovitosti uvadi: ¥patnou kli¢ivost (nevzkli-
genéd zrna), citlivost na vodu, poskliziiovou zralost jet-
mene, smés odriid, nerovnom&rnost v obsahu bilkovin ma-
¢eného jemene, chyby pfi maceni a kliceni, chyby pfi
hvozdéni — tzn. pfedsouseni pii prili§ vysoké teplot& a
s piili§ malym mnoZstvim vzduchu nebo velky rozdil
v teploté mezi sudicim vzduchem a suSenym sladem pfi
zvySovan{ teplot. V podstaté totéZ co do reprodukovatel-
nosti tvrdi Wackerbauer et al. [18]. Za rusici vlivy pova-
%uje rovnéZ obsah vlahy a silu pluchy. Ziskal signifi-
kantni statistické vztahy mezi kiehkosti, obsahem extrak-
tu, rozdilem extraktu v jemném a hrubém mlet{ a visko-
zitou.

V propaga&nim letdku se konstatuje, Ze dosavadnime-
tody ke stanoveni kfehkosti jsou subjektivni a jejich
vgsledky jsou zatiZeny velkymi chybami [19]. Friabili-
metr umoZiiuje kontrolu kvality sladu ihned po hvozdéni
a je tedy moZnost rozdélit slady do sil podle kvality.
V pivovaru pak davd moZnost rychle zjistit kvalitu do-
daného sladu a lze tak rychle urgit vhodnou smés sladi
pro vyrobu.

Jsou uvedeny tyto vyhody friabilimetru:

Rychly a jednoduchy postup

Jednoduché obsluha, solidni provedeni

Ulehd&i praktické prace v laboratofi

Zjednodusi analyzy sladu se zv§Senim sd&lnosti pro
pouZiti v pivovaru

5. Vhodna pofizovaci cena

Friabilimetr umoZiiuje také rozdélit vzorek sladu na
tvrdé a kiehké sloZky. Stoupajici podil sklovitych zrn
zna&énd sni¥uje pivovarskou hodnotu sladu. Sklovitost
miize byt zavingna: Spatnou sklizni, suSenim, uskladng-
nim, $patnou odriidovou ¢&istotou, nevhodnym postupem
maceni, kli¢eni a hvozdéni.

Pro posouzeni a zpracovani v pivovaru je velmi cenné
a ddleZité, Ze lze z hodnot friability vyhodnotit i homo-
genitu sladu. Takto stanovend homogenita dava vysledky,
které jsou objektivn&jSi neZ stanoveni Fezu nebo v§vinu
sttelky [20]. Zpracovani $krobnatych néhraZek sladu pFi
vyrobg piv zvysuje ndrofnost na jednotng rozlustény slad
s miniméalnim procentem sklovitych zrn. Pfi vy3$im po-
dilu sklovitych zrn vznikaji potiZe ve varn& a dochazi
k ekonomickym ztrdtam. Néktefi odbératelé Zadaji misto
friability Gdaj homogenity, tzn. procenta sklovitych zrn,
nebot vice rozlustény slad nebo prelustény miZe kladn&
zkreslit hodnotu friability, ale jsou pak potiZe ve varng.
Stanoveni friability a homogenity (sklovitych zrn) je
dilleZitym kvalitativnim ukazatelem pro hodnoceni sladu
po strance kfehkosti, stékéani a tim i vyt&Znosti ve varné.

Baxter [15] navrhl dalsi zpiesné&ni friability a homo-
genity tim, %e slad dale frakcionuje na situ (2,2 mm 3itka
a 25 mm délka otvoril). Ta se podle EBC pouZivaji ke
stanoveni velikosti zrna. Po jedné minuté tfepani se frak-
ce na situ zvaZi, tzn. nerozludténd zrna a velké Kkusy
endospermu (x = v gramech).

Vypodet se provede podle vztahu:
100 — 2 x = homogenita (%)

Takto se pomérné rychle a reprodukovatelné stanovi po-
dil nerozluiténgch zrn. Pozna se tak i eventualné mensi
mnoZstvi nerozluiténého sladu pfidaného k vybornému
sladu. V§znam homogenity v pivovaru byl vZdy predmé-
tem dohaddi, diskusi a tedy sporny. Autor uvadi, Ze jiZ
3 aZ 4 % nerozlu§tdnych zrn pisobi potiZe a ma nepfizni-
v§ vliv na stékanf sladiny a filtraci piva. Hodnoty friabi-
lity komer&nich sladi se nejCastéji pohybuji v oblasti
70 aZ 85 %. Kombinace friability s homogenitou na situ
je metoda velmi rychla, reprodukovatelnd (£1%) a
oproti ostatnim metodam ve vyhodg, nebotf neni pracna,
ale pfitom je piesnd.

:

e

3. EXPERIMENTALNI CAST

Stanoveni friability

Pristroj navrZeny Chaponem [21, 22] vyhovuje vSem
podminkam sprdvného hodnoceni krehkosti sladu vyjad-
Ffeného podilem sladového endospermu snadno pfistup-
ného phsobeni enzymi pfi vafeni mladiny. Princip meto-
dy spodivad v rozdrceni zrn pogumovanym vdalcem, ktery
se otadi v bubnu z pletiva o urcité velikosti ok. Procentnf
podil jemné& rozdrcenych zrn, ktery propadne otvory bub-
nu za standardnich podminek metody, udavd hodnotu
friability. Kfehka zrna jsou drcena a jemné &&sti procha-
zeji pletivem do sb&rné misky. Tvrdé &4sti zilistanou v bub-
nu.

Pracovni postup

Do bubnu pfistroje se vnese 50 g sladu, pFistroj se uve-
de do chodu a presné po 8 minutach se zastavi. Kfehky
podil se zvaZi a vyslednd hodnota se nasobi dvéma. Zis-
kana hodnota udava hodnotu friability—kiehkosti v %.
Optimalni vldha sladu by se méla pohybovat v rozmezi
t[I a? 4,2 %. Hodnoty kiehkosti 70 aZ 90 % jsou vyhovujici

23].

Hodnoceni kvality sladu podle friability a homogenity:
81 az 100 % velmi dobra celosklovitost do 1 %
71 aZz 80 % dobra celosklovitost do 2 %
65 aZ 70 % uspokojiva celosklovitost do 4 %
pod 65 % neuspokojiva celosklovitost nad 4 %

Homogenitu lze uréit vybrdnim celych zrn z nerozdrce-
ného podilu a zvaZenim tak urlit podil sklovitych zrn,
ktery je tfeba néasobit dvéma. Pfesné&jsi hodnoty homo-
genity udava test podle Baxtera [15], jak je popsdno
v literarnim piehledu.

Vliv kvality jeémene a technologie sladovéni na hodnotu
friability sladu

Kromé& rozsahlé literarni reder3e, z niZz jsou uvedeny
nejdileZit&jsi poznatky, byly v ramci této prace ovéfeny
a sledovany jak péstebni podminky jeémene, tak i tech-
nologie zpracovani je€émene na kvalitu sladu posuzova-
nou hodnotami friability, popf. homogenity na situ
2,2 mm.

U sladd vyrobenych v mikrosladovné z jemeni z od-
riidovych pokusi na3eho sortimentu se sledoval vliv
odriidy, p&stebniho mista, doby sklizné a zralosti porostu,
ale i vliv velikosti zrna a technologickych parametri.

Bylo potvrzeno, %Ze odriida se zna¢né podili na celkové
kvalité, a tim i na hodnotach friability. U sledovanych
spickovych ¢istych odriid vykazovaly odridy Rubin a
Bonus vesmés s pfevahou nejlep3i vysledky ve friabilité
i homogenits. Nesporny je i vliv p&stebniho mista, kde
se projevily rozdilné klimatické i pé&stebni podminky.
Vliv pfedplodiny nebyl jednozna&ny. Urcitou roli sehra-
va podle naSich soucasnych zkudenosti i rofnik, tzn.
jeho vegetacni a skliziové podminky.

Doba sklizng, tzn. vyzralost jeémene a s tim souvisejici
obsah bilkovin, kli¢ivost, kli¢ivd energie, ma rozhodujici
vliv na hodnoty friability, jak to dokumentuji hodnoty
uvedené v tabulce 1. Délend sklizefi v riznych stadiich
zralosti porostu byla provedena u odriidy Bonus.
OpoZdéna sklizefi v disledku 3patného pocdasi ma vétsi
dasovy odstup. Mikrosladovéani bylo provedeno zacatkem
listopadu a dalsi koncem ledna.

U jedmene predéasné sklizeného, v dlsledku vy33iho
obsahu bilkovin do$lo ke zhoreni celkové kvality sladu
oproti plné zralosti. Kvalita je zhorSena u obou termin@
mikrosladovdni. Uvedené hodnoty dokumentuji, jak je
diileZita sklizefi v plné zralosti a potvrzuji naprostou
nevhodnost pfedéasné sklizn&. OdleZenim se sice kvalita
ponékud zlepsila, ale Zadouci a vyhodné pro celkovou
kvalitu sladu a nejen friabilitu a homogenitu je provést
sklizefnl v plné zralosti.

Velikost zrna ma rovndZ velk§ podil na hodnotach
friability. Dobry sladovnicky jetmen by mél mit 85 az
90 % zrn 1. tFidy a odpad by nemé&l byt vétsi nez 3 %.
Provedli jsme obdobné pokusy jako Sommer [24] a pro-
vozni jetmen vytFidili na sitech 2,8 — 25 — 22 mm a
tyto podily se pak odd&leng sladovaly v mikrosla-
dovné a porovnaly s piivodnim je¢menem sladovanym
za stejngch podminek (tabulka 3.) Zvgsledki lze usou-
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Tabulka 1. Vliv rizného stadia zralosti jeémene odridy Bonus na analytické hodnoty sladu [péstebni misto Véro-

vany)
T =
< 5 | Stupen fotrs Homoge-
: Datum Bilkoviny Extrakt Rozdil Kolbachovo| RE 45°C Friabilita "
Akiizel sklizng (%) (%) | M5 (%) | cislo (%) |Profyasent| " (x) T
1. sladovéani (listopad)
pFedéasna 15. 7. 11,6 79,7 1,8 37,3 36,5 [ 80 68 87
plné 18. 7. 9,5 81,8 1.8 42,6 38,8 ! 82 84 98
opoZdé&na 28.7. 9,8 82,0 2,0 41,4 37,7 82 80 94
11. sladovéni (leden)
pfedéasna 15. 7. 11,7 80,1 1,6 38,1 38,7 81 69 93
plna 18. 7. 9,4 81,8 1,3 42,9 | 397 | 83 85 99
opoZdé&né 28. 7. 9,8 82,1 1,4 ‘ 43,2 1 40,7 ‘ 83 84 98
(*) Rozdil extraktdi v jemném a hrubém mleti 9% DLFU
Tabulka 2. Vliv stupné domoéeni a teplot pri klifeni — provozni jeémen
Teploty pfi kligeni (°C) 15 15—20
Kone¢ny stupeil domoceni (%) 45 I 47 | 49 45 47 49
Friabilita (%) 71 81 l 85 77 84 88
Homogenita (%) | 89 95 97 92 97 99
viskozita (mPa . s) 1,56 1,54 1,52 1,48 1,41 1,42
Extrakt (%) | 79,0 79,5 79,6 79,8 80,1 80,4
Rozdil M-3 (%])(*) | 2,0 14 1,2 2,5 1,6 0,8
Bilkoviny (%) | 10,6 10,5 l 10,6 [ 10,8 10,8 10,6
Kolbachova ¢islo | 40,2 42,9 433 37,5 39,9 427
RE 45°C (%) 38,0 41,6 | 42,5 356 38,8 41,4
Koneén§ stupeii prokvaseni (%) 81 82 | 83 80 81 82
(*) Rozdil extraktii v jemném a hrubém mleti % DLFU
Tabulka 3. Vliv velikosti zrna jeémene na analytické hodnoty sladu
Velikost | pyirakt (0p) | RO2AI MS | puyiving (o) | Kolbachovo ! RE 45 °C (%) pritklﬁa%zni Friabilita (%) | Homogenita
zrna % (%)(*) ¢islo ; (%) (%)
pivodni 81,3 11 938 48,6 48,5 82 91 96
2,2 mm 79,3 1,6 11,5 451 49,9 82 88 100
2,5 mm 81,2 1,3 10,0 48,0 50,1 82 92 100
2,8 mm 82,1 0,9 9,0 49,2 49,7 82 94 100

(*) Rozdil extraktd v jemném a hrubém mleti % DLFU

dit, jak dileZita je velikost zrna. Je proto Zadouci zpra-
covavat vyzralé a homogenni partie sladovnickych jed-
mentl v§borné kvality.

Z naSich vysledkd jsme provedli i matematicko-statis-
tické vyhodnoceni. Porovnali jsme hodnoty friability
s dilezitymi analytickymi znaky kvality u p#ti odrid
z 13 aZ 14 lokalit. Pro vypofet jsme pouZili pofadovy§
Spermanfiv korela&ni koeficient [25], kter§ jsme vyhod-
notili srovndnim s tabelovanou hodnotou kritického ko-
relaéniho koeficientu (rg) pro uréity podet vzorkid. Z ta-
bulky 4. je zrejmé, Ze byly ziskdny kladné Kkorelaéni

‘Tabulka 4. Korela&ni koeficienty mezi friabilitou a ana-
lytickgmi znaky sladu

1 Korél 'J(rys!al1 Rubin | Kredit | Bonus
‘ |
Extrakt 0,516 0,681 0,380 0,645 0,691
Rozdil M-5*) —0,526 | —0,847 | —0,544 | —0,547 | —0,525
Bilkoviny —0,641 | —0,719 | —0,496 | —0,478 | —0,691
Rozpustné dusfkaté |
latky 0,341 | 0,201 0,219 0,021 0,031
Kolbachovo ¢islo 0,967 0,824 0,841 0,903 0,846
Viskozita —0,562 | —0,786 | —0,823 | —0,495 | —0,404
Homogenita 0,900 0,879 0,978 0,886 0,937
n 14 13 13 14 14
Tk 0,54 0,56 0,56 0,54 0,54
n = pocet vzorkil
r, = relativni koeficient
*  — rozdil extraktll v jemném a hrubém mleti % DLFU

koeficienty u extraktu, rozpustného dusiku, Kolbachova
Cisla a homogenity a zaporné u rozdili extraktli v jem-
ném a hrubém mleti, bilkovin a viskozity. Obecn& Ilze
Fici, Ze s friabilitou korelovaly v3Sechny sledované ana-
lytické znaky, ale u rozpustnych dusikatych latek byla
korelace velmi mald nebo téméf Zddna. Ke stejnému za-
véru dospél i Burbidge [26], u néhoZ je korelace s roz-
pustnymi dusikatymi latkami rovnéZ nejniZsi. Malé od-
chylky v porovnéni obou hodnoceni mohou byt zFejmé
zplisobeny tim, Ze autor zahrnul do hodnoceni i ozimé
je¢meny.

VeSkeré metody uvedené v tabulkdch jsou stanoveny
podle metodik EBC [27].

4. ZAVER

Friabilita je znak, kterym lze pomérné& spolehlivé po-
soudit kvalitu sladu. Dostate€né& vyzrédlé jeémeny, sprav-
né zvoleny stupefi domoé&eni, teploty kli¢eni, délka ve-
deni mohou zna¢né& ovlivnit celkové rozlusténi, a tim i
kvalitu sladu vyjadFenou hodnotou friability a homo-
genity. Pro Sir3i posouzeni a zhodnoceni celkové kvality
sladu je v3ak vhodné doplnit rozbor o dal3i analytické
hodnoty jako napf. extrakt z jemné mleté moucky, vidha,
zcukfeni, barva sladiny, pH a relativni extrakt p¥i 45 °C,
pfipadné o dalsi specidlni znaky podle poZadavk a na-
roénosti odb&ratele sladu.
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Vrtélovd, H.: Souhrn poznatkii o stanoveni kiehkosti
sladu friabilimetrem. Kvas. prim., 35, 1989, ¢. 2, s. 35—38.

Friabilita je kontrolni kritérium, kterym lze rychle a
spolehlivé uréit pribliZnou kvalitu sladu a posoudit take
jeho vhodnost pro dal3i zpracovani, popf. chovani v pi-
vovaru. Hodnoty friability je moZné ovlivnit vyb&rem
odriidy, péstebnim mistem, dobou sklizné, ale i techno-
logickym postupem. Zvoleny zplisob maceni, dostatek
vldhy a teplota kli¢eni, délka vedeni, to vSe miiZe ovliv-
nit kvalitu sladu, a tim i friabilitu a homogenitu. Dopl-
néni rozboru nékterymi analytickymi hodnotami pro
komplexni posouzeni kvality sladu je nezbytné.

Homogenitou stanovenou pomoci sitové analyzy lze
objektivné&ji uréit obsah sklovitych zrn a tim urcit ho-
mogennost vzorku.

Bprenosa, T'.: CBeaeHuss no onpeienieHHI0 PacCLIMYaTOCTH
conona npu nomowu c¢puaduarmerpa. Kpac. npym., 33,
1989, Ne 2, ctp. 35—38.

®pHaGHIBHOCTL -— 3TO KPHTEpHil, NPH NOMOILH KOTOPO-

Vrtélova, H.: Determination of Malt Friability. Kvas.

priam., 35, 1989, No. 2, pp. 35—38.

The friability can be used for a quick and reliable
ostimation of the malt quality with respect to its further
treatment or its properties in a brewery. The value of
friability can be influenced by a variety selection,
growing districts, time of harvesting and treatment pro-
cedure resp. The malt quality, i.e., its friability and ho-
mogenity can be influenced by the steeping treatment,
the quantity of moisture and the germination tempera-
ture. For the complex determination of a malt quality
some analytical values ars necessary. The siewing ana-
lysis permits to obtain the more objective value of ho-
mogenity.

Vrtélova, H.: Zusammenfassung der Erkenntnisse iiber
die Bestimmung der Miirhigkeit des Malzes mittels Fria-
bilimeter. Kvas. prim., 33, 1989, Nr. 2, S. 35—38.

Die Friabilitdt ist ein Kontrollkriterium, das eine
schnelle und verldBliche Pestimmung der aproximativen
Malzqualitdt sowie die Beurteilung der Eignung des Mal-
zes zur Verarbeitung in der Brauerei ermdglicht. Die
Werte der Friabilitit kénnen durch die Auswahl der
Braugerstensorte, die Anbaulokalitdt, die Zeit der Ernte,
aber auch durch das technologische Verfahren beein-
flubt werden. Die Wahl des Weichverfahrens, ausreichen-
de Feuchtigkeit und Keimungstemperatur, Dauer der
Fiihrung, das alles kann die Qualitdt des Malzes und da-
durch auch die Friabilitdt und Homogenitét beeinflussen-
Die Ergidnzung der Analyse durch einige analytische Wer-
te ist fiir eine komplexe Beurteilung und Auswertung
der Malz-Qualitdt notwendig.

Durch die mittels Netzanalyse ermittelte Homogenitét
kann der Gehalt glasiger Korner objektiver bestimmt und
so die Homogenitédt der Probe charakterisiert werden.



