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Neustile se zmen3ujici plochy jarniho jeCmene a nutnost
sniZovani vyrobnich ndkladd miiZe vést nase pivovarniky k tomu,
aby zacali pouZival pfi vyrob¢ nckterych druht piv i slady vyro-
bené z ozimych jeément. Ostatné tato praxe se pouZivi
i v zemich, které patfi k pivovarskym velmocem.

Proto jsme se rozhodli v naSem ustavu proveiit technologické
mozZnosti sladovani u nids dostupnych ozimych jeément a ziskat tak
odpovéd’, kterd z péstovanych odriid ozimého jemene je vhodni pro
zpracovalcle. To znamend, jak se projevi zpracovini ozimych je¢me-
ni ve sladafstvi a jakych parametrd se dosihne u jednotlivych
jakostnich znakl, vyznamnych z hlediska vyroby piva.

Produkce je¢mene predstavuje asi 10 % celosvélové
produkce cerealii a asi 10 % celkové produkce jeCmene je zpra-
covino na slad a pouZito pfi vyrob¢ piva.

CSFR patii svou geografickou polohou do stfedocevropskcho
pisma, které je jednou z nejdiilezZitéjsich oblasti svéta, kde se
produkuje kvalitni jeCmen a slad. Dafi se zde jak jemeni jarnimu,
tak i jemeni ozimému.

Jarni jchcn je v nasi republice tradi¢ni surovinou pro
sladarsky prumvsl a proto je tichba zdbraznit, Ze produkce
ozimych j _]CLanll byla v CSER zaloZena na vicefadych odriddch
krmného jemene, predeviim pak na odriddich Lirfa, Borwina
a Sigra, které jsou pro sladafsky primysl nevhodné, coZ dokazuji
i sladafské pokusy z odriadovych zkousck Ustiedniho kontrolni-
ho a zkuiebniho tstavu zemédélského (UKZUZ) provedené
Hlavinkovou v letech 1978 - 1985 [1, 2, 3]. Prokes [4] ovéroval
v roce 1985 novoslechténce (VW 1064 a IIVW 247) se zive-
rem, Ze zkouSené odridy a novoslechténi jsou pro vyrobu sladu
ncvhodné (nevyhovujici obsah extraktu, nizké cytolytické
rozluiténi). V roce 1985 provedla Flavinkovd [2] mikrosladovaci
zkousky se zahraniénimi odrlidami Sestifadych je¢mend (Erfa
a Borwina) a dvoufadych je¢ment (Diana, Alraunc, Clara, Viola,
Sabell) piivodem ze SRN. Viechna sledovanid analyticki kritéria
nedosahovala hodnot bé&Znych u jarnich je¢mend. Vyjimku tvofi-
la odrida dvoufadého je¢mene Kaskade a to u hodnoty
extraktivnosti sladu. I podle oficidlnich pokusti providénych
EBC v Evropé, odriida Kaskade pfekonala viechny odridy
ozimych je¢men ve sladafskych kvalitativnich kritériich [6, 7,
8,9].

Je$té v roce 1970 byla ve stitech EBC péstitelska plocha
jarniho je¢mene 9,7 mil. ha, tj. asi 3krt v¢3i ncZ u ozimcho

663.421

je¢mene, ktery byl zaset na plose 3,4 mil. ha. V zipadni Evropé
vzrostly plochy ozimého je¢mene 7krit, ve stfedni Evropé 2krit
[5]. Z toho plyne, Ze produkee ozimého jeCmene je dnes vySSi nez
produkee jarniho je¢mene. Tento vyrazny trend nemohou opomi-
jet ani nasi Slechtitelé a péstitelé, ale ani sladafi a pracovnici
pivovari.

PFi pohledu na kvalitu ozimych jeémen ze sladafského
hlediska je tieba si uvédomit, Ze intenzivni, cilevédomé Slechténi
trvi u jarnich je¢ment jiZ 100 let, zatimco systematické Slechténi
ozimych je¢ment sc sladafskou kvalitou probihd pouze 20 let.
Pritom zikladni vyhoda ozimych je¢menl (vyS8i vytéZnost a tim
i niZ8( cena vstupni sladafské suroviny) je zeela ziejmad. Kromé
ckonomickych faktord jsou vSak dbleZitd i kritéria parametrQ
jakosti jako je obsah bilkovin, extraktivnost, Kolbachovo dislo,
relativni extrakt pfi 45 °C, viskozita, (riabilita, prokvaSenia barva
sladiny. NemizZeme rovnéZ opomenout vyléZnost sladovini
a s tim spojenou optimilni technologii vyroby sladu, protoZe na
ni zdvisi také mnoZstvi f-glukant ve slading, které se podileji na
technologickych zivadich pfi vyrobé piva.

Néktefi autofi [10, 11, 12] tvrdi, Ze rychlost odbourdvini
B-glukanl zivisi na vlize, ¢m je vliha domoceného jeCmene
vyssi, tim rychleji jsou B-glukany Stépeny. RovnéZ se uvddi
zivislost obsahu fi-glukant na dobé kliCeni a dalSich ukazatelich,
jako je p&stebni misto a odrida [13, 14, 15]. Pierce [16] udivd,
7c koncentrace B-glukanl v odrddé je tim niZsi, ¢im vyssi je
rozluSténi. Schur a Pfenninger [17] povaZuji hodnotu f-glukant
za informativni, protoZe jejich obsah je z nejvEétsi Gsti ovlivnén
volbou odridy a pnunmu technologii sladovini. Z vysledki
virs BIH(IJC ziejmé, Zc obsah f-glukand je vyrazné ovliviiovin
teplotou pfi kliceni [18].

Zvyieni vynosového podilu ozimych jeCmenl (v SRN aZ
0 25 % neZ u jarniho je¢mene) vedlo Slechtitele k nastupu Slechté-
ni z hlediska sladatské kvality. Byli postaveni pred dva zikladni
tkoly:

a) sniZit obsah bilkovin,

b) zvysit cytolytické rozlusténi.

Soucasné se Slechténim ozimych je¢mend pokracovalo
Slechténi jarnich je¢mend z hlediska vynosu. V tomto ohledu
spocivi nevyhoda jarnich jeCmeni v jejich kratsi vegetaéni dobé,
coZ bude vzdy jarni je¢meny znevyhodiiovat. Proto néktefi
Slechtitelé pokladaji za optimdlni cestu $lechténi dvoufadych
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Tab.1. Vyroba jarniho a ozimého jeémene v CSFR v letech 1981 aZ 1089

CSIR Ceska republika
Rok Je¢men Produkce Vynos Produkce Vynos
(0 (tha') 0 (tha’)
1989 jarni 2150208 4,30 1401759 4,09
ozimy 1238 331 4,78 1133492 5.88
1988 jarni 2175073 4,11 1496 449 39
ozimy 1058123 4,78 758 052 3,76
1987 jarni 2432589 4,13 1667116 3,96
ozimy 932 699 4,66
1986 jarni 2598908 433 1862503 4,34
1985 jarni 2582397 4,45 1871363 4,57
ozimy 778 630 4,76 719 766 4,84
1984 jarni 2741766 4,70 1910340 4,55
ozimy 748 698 4.98 667 798 5.04
1983 jarni 2465191 3,90 1745387 387
ozimy 636 573 4,56 562721 4,64
1982 jarni 3033227 381 2307294 381
ozimy 474 554 3,76 411226 3,87
1981 jarni 2823474 343 1975375 3,39
ozimy 417 697 3,59 345551 3,55

Udaje jsou pfevzaty z publikaci "Sklizedi obilovin a brambor podle hlavnich odriid” - Statistické informace, vzd. FSU

ozimych je¢menil na uroveri jakosti poZadované sladaiskym
prumyslem.

Z téchto diivodii se v podstaté na viech vyznamnych praco-
viStich sladafsko-pivovarského vyzkumu zabyvaji proble-
matikou stanoveni a vyhodnoceni odriid ozimych je¢ment,
technologického zpracovini ve sladovné a v pivovaru, véetné
hodnoceni jakosli sladu a piva [19, 20, 21, 22, 23, 24, 25].

1 kdy? jsou na vyrobusladu z ozimych je¢meni v CSFR riizné
nizory, zustava faktem, Ze ozimy je¢men je ve svélovém pivo-
varstvi hojné pouZividn, vyvoz francouzsk¢ho sladu z ozimcho
je¢mene je dostate¢né znim a rozvoj pivovarstvi v zemich tzv.
tfetiho svéta je bez pouZivini sladu z ozimych je¢mend nemysli-
telny. V CSFR se sniZily plochy oseté jarnim jeCmenem
z 800 000 ha (v roce 1982) na 500 000 ha (v roce 1989). S tim je
samoziejmé spojena i produkce jarniho je¢mene, kierd Cinila
v roce 1982 3 000 000 t a v roce 1989 jiZ jen 2 100 000 t.
Z tabulky 1 je pak zfcjmy ndrust vyroby ozimého je¢mene, kterd
se oproti roku 1982 v roce 1989 ztrojndsobila.

EXPERIMENTALNI CAST

Ve spoluprici s odborem odriidového zkuSebnictvi UKZUZ
Brno byly zajiitény vzorky ozimych jeément z téchto péstebnich
mist:

fepaisky vyrobni typ CR - Zatec
5 - Nechanice

brambordfsky vyrobni typv CR - Trutnov

- Svitavy

- Vysokd

- HoraZzdovice

- Jaroméfice
brambordfsky vyrobni typv SR~ - Zborov

Pro zkousky byly pouZity tyto odriidy ozimého je¢mene:

Lunct - puvod: CSER, rok povoleni 1990, Sestifady je¢men

Danilo - puvod: SRN, dvoufady jeémen, vysoky podet
produktivnich stébel, dominanini v sortimentu
dvoufadych odriid ozimého je¢mene

Marinka - pavod: Iolandsko, dvoufady je¢men, odolny proti
padli travnimu

Jako srovnivaci odriida byla pouZita kontrolni odriida UKZUZ,

coZ byl v tomto pfipadé Rubin.

Vzorky byly sladovdny v laboratorni sladovné firmy
varianta A: ifidenni miceni (prvni den 4 hodiny pod vodou, druhy
den 6 hodin, tieti den 6 hodin pod vodou) pfi teploté 14 °C, druhy
den po vymoceni je je¢men dokropen na 46 % a teplota Klicenf je
14 °C. Kli¢idlo se nepretrZité vétrd, doba méceni a kliceni je
celkem 6 dni, hvozdéni je 1 x 22 hodin s dotahovaci teplotou
80 °C po dobu 4 hodin;
varianta B: technologie sladovini a stupen domocenf je shodny
s variantou A, teplota pfi kliéenf je vSak zvysena na 20 °C;
varianta C: lechnologie sladovini je shodnd jako u varianty A,
pouze doba kli¢eni je o jeden den delsr;
varianta D: tfidenni méaceni (prvni den 16 hodin, druhy den 16
hodin, tfeti den 16 hodin pod vodou), dile se pokracovalo jako
pri varianté A.

Veskeré rozbory je¢mene a sladu se providdély podle analy-
liky EBC z roku 1987 a obsah B-glukanti se stanovil s vyuZitim
enzymové soupravy firmy Biocon [26].

VYSLEDKY A DISKUSE
Na zikladé provedenych pokusil jsme zjistily, Ze je¢meny

z fepatské oblasti maji nepfiznivé chemické sloZeni, tj. vyssi
obsah bilkovin a niZ$i obsah Skrobu, k éemuZ prispivaji znacnou
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Tab.2. Priimérné hodnoty u nékterych vybranych jakostnich znakii variant sladovdni A,B,C,D

Oblast Reparski Bramborifska
varianta A B D A B
vytéZnost 89,0 87,7 89,6 90,9 89,0 87,1
sladovini (%)

extrakt 81,0 80,0 833 83,2 80,9 79.3
v sus. (%)

rozdil (%) 24 2,1 1.4 24 2,0
moucka - Srot

stupen 78,3 T1.5 82,7 79,3 79,5 76.5
prokvaseni (%)

Kolbachovo 433 39,5 535 50,3 429 377
cislo

viskozita 1,66 1,62 1,52 1.68 1,62 1,55
(m.Pa.s)

mérou atypické klimatické podminky pokusné stanice Zatec Ie7i-
ci ve srazkovém stinu, ¢imZ se lisi od jinych reparskych oblasti.
Prijem vody béhem mdéeni byl ve srovndni s kontrolni odriidou
niZsi, coZ se negativné odrazilo i v kone¢né jakosti sladu. | presto
jsou vyrobené slady dobfe rozlusténé. Pri sladovini podle
varianty B (tubulka 2) se sniZil sladovaci vytéZek, stupen prokva-
Senf, Kolbachovo ¢islo, ale i viskozita a obsah 3-glukant. Klic¢eni
pri vy$ii teploté, jehoZ disledkem jsou vyssi sladovaci ztrity, md
za cil dosdhnout lepSiho cytolytického rozlusténi a snizeni visko-
zity sladiny. S vyjimkou odridy Marinka jsou hodnoty viskozity
u ozimého je¢mene obdobné jako u ncklerych odrad jarniho
je¢mene.

Brambordfsky vyrobni typ se v naSich pokusech ukizal jako
vyhodnéjsi pro péstovini ozimého jeCmene. Tyto jeCmeny obsa-
huji’ sice priméré hodnoty Skrobu, které jsou viak vyssi neZ
v feparské oblasti, obsah bilkovin je také velmi priznivy. Pfijem
vody bchem madceni byl dobry, ale nevyrovnany. Vyrobené
slady vykazovaly vySsi hodnoty Kolbachova é&isla,
extraktivnosti sladu a stupné prokvaseni. Slady pripravené podle
varianty B mély vyrazné sniZzenou viskozitu a obsah fi-glukang.
Toto zlepSeni Slo na dkor vytéZnosti sladovini a dalSich
jakostnich znak, jako je relativni extrakt pfi 45 °C,
extraktivnost a stupeil prokvaseni sladiny. V tomto piipadé jde
o velmi nepfiznivou kompenzaci, zejména kdyZ hodnota visko-
zily je pfi variant¢ A vyS$i pouze u odridy Marinka, ostatni
je¢meny mély viskozitu sladiny jako odridy jarniho je¢mene.

Pri pouZiti varianty Cse ziskaly slady, které byly velmi dobfe
rozludténé a se snizenym obsahem f-glukand (tabulka 3), ale pri
zvySeni teploty klideni na 20 °C nebylo dosaZeno jiZ tak vyrazncho
sniZeni viskozity jako u sladii vyrobenych variantou B. Zato ztrity
prodychdnim se podstatné zvétsily. Ve srovnini s variantou A byly
tyto slady charakteristické vyS§i [riabilitou Kolbachovym dcislem,
stupném prokvasent, extraktivnosti a relativnim extraktem pri 45 °C.
NiZsi hodnoty dosdhla tato kritéria: viskozita, plIl sladiny, rozdil
extraktu moucka-srot v DLFFU a i obsah bilkovin ve sladu byl
nepatrné niZsi.

Dalsi z pouzitych technologii byla varianta D, pfi kler¢ se
dosdhlo vys§iho stupné domoceni neZ u varianly A a tim
i extraktivnost sladu byla vyssi. Tento slad se liSil od sladu
vyrobeného variantou A tim, Ze mél vySSi viskozitu, pll sladiny
a naopak niZ&i hodnoty friability, Kolbachova ¢&isla, stupné
prokvaSeni a relativniho extraktu pii 45 °C. Slady sice I¢pe
zcukrovaly, ale stékdni nebylo vZdy ciré.

Srovndme-li slady vyrobené variantou C a D, mbZeme
viskozily a rozdilu extraktu moucka-Srot DLIF'U a vySSi hodnoty
extraktivnosti, relativniho extraktu pri 45 °C, stupné prokvasenr,
obsah bilkovin sladu a [riability. Zde se priznivé projevila delSi
doba kliceni na jakostnich znacich sladu. Potvrdily se nim tak
vysledky dosazené v zahranici (10, 13, 14, 17).

Pro hodnoceni ozimych je¢menl jsme se pokusili pouZit
hodnotu teoretického vynosu extraktu z hektaru. Vypocet jsme
provedli dlc vzorce

VLo Ey
Ehy = - »
100
kdeje Vi - vynos jeCmene na hektar (I tfida prepoclena
na susinu)
Ls - vyléZnost sladovini v laboratornich pod-
minkich (pfepocteno na suSinu)
Es - extrakt sladu v susin¢

Vypocet jsme provedli u variant A a BB, zvIdst pro fepafskou
i brambordiskou oblast. Z fepafské oblasti nejvy33i obsah
extraktu poskytovala odrida Danilo, jak pii varianté A, tak i pri
varianié B. RovnéZ tak u bramborafské oblasti byl nejvySsi vynos
extraktu u odriidy Danilo. Tato odrida vykizala vice teoretick¢ho
extraktu neZ kontrolni odrida jarniho jeémene, ale pouze pri
variant¢ A. Pri kliceni za vysSi teploty dochdzelo u ozimého
je¢mene k vySSim ztritim extraktu neZ u odridy Rubin. Nejhorsi
vysledky z tohoto hlediska vykizala odrida Lunet, kterd méla
vZzdy nejniZsi teoreticky vynos extraktu na hektar. Je ovSem treba
pripomenout, Ze tyto udaje jsou pouze orientacni, protoZe pro
spolehlivé zhodnoceni dancho kritéria nejsou vZdy dostupné
udaje.

Nemaly vyznam pro rozhodnuti o vhodnosti pouZiti sladu
z ozimych je¢mend mi i obsah fi-glukand. Je vicobeené zndmo,
Ze ozimé jeCmeny a z nich pripravené slady maji vysSi obsah
f-glukant, neZ z je¢menl jarnich. Vhodnou zménou techno-
logickych podminck sladoviini 1ze sniZit obsah f3-glukanti a dosa-
huje se tak vysledkd, které odpovidaji ddajim uvddénym
v literature [18, 19, 20, 21, 22, 23, 24]. Jak je patrno z tabulky 3,
jeaktivita f-glukanesy v odriidy Lunet vy$si nei u odriidy Danilo
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a zcela presvEdCive sc zde projevuje pozitivai viiv doby namiacky  LITERATURA
a délky kliceni na obsah f-glukand. Obsah f-glukant stanovenych )
piimo v jeémeni odpovidi hodnotim, které jsou b&né i u odrid — [1]  THLAVINKOVA, M.: Vyzkum odrid a novych Slechténi
péstovanych v zahrani&i (Lunct 4,88 % a Danilo 3,88 %) [26]. sladovnického jeémene. [Vyzkumnd zprava]. Brno, VUPS 1979.
[2] HLAVINKOVA, M.: Vyzkum odrid a novych Slechténi
Tab.3. Obsah B-glukani ve s o s SHEIRT sladovnického jeémene. [Vyzkumni zpriva]. Broo, VUPS 1936.
a ik B glkand ve sladu (mgll00. 8 susirg) (3] HLAVINKOVA, M.: Vyzkum odrid a novych Slechténi
= - sladovnickéhoje¢menc. [Vyzkumnd zpriva]. Brno, VUPS 1990.
Oblast Trutnov Zborov Jaroméfice | (4] PROKIS, J.: Sladovdni ozimych jeémend. [Vyzkumni zpriva).
o Brno, VUPS 1985.
Ciainla A 4 A B A (5] SCHILDBACIL R.: Brauwelt, 126, 1986, s. 2308,
Rubin 061 0.46 0.71 0.46 0.95 [6] SCHILDBACIL R.: Brauwelt, 126, 1986, s. 1385.
) [7] NARZISS, L. et al.: Mschr. Brauwiss., 37, 1984, 5. 213,
Danilo 0,38 0,23 0.50 042 0,38 [8]  SCHILDBACIL R.: Brauwelt, 123, 1983, s. 1830.
. 9]  SCHILDBACIL R. et al.: Monschr. Brauwiss., 37, 1984, s. 207.
, l :
Marinka | 131 1,13 nes | G5 1,21 [10] SCHUSTER, K., NARZISS. L.. KUMADA, 1.: Brauwiss., 20,
Lunet 0.58 0,22 0,47 037 0,72 1967, s. 185.
[11] BASS.LE.J., MEREDITIL W.0.S.: Proc,Amer. Soc. Brew. Chem.,
A,B - varianta sladovini 1959, s. 129.
L. [12] FORREST, I S., WAINWAINGIIT, T.: Proc. Eur. Brew. Conv.
ZAVER Amsterdam, 1977, s. 401.
[13] MORGAN, A. S., GILL, A. A., SMITII, D. B.: J. Inst. Brew. 89,
Chemické sloZeni ozimych je¢ment zivisi na pCsiebnich 1083, 5. 233. N
podminkich. Pfi sladovidni pfijimaly sladovan¢ ozimé jeCmeny [14] I?"“;“"""‘lz(l: 1113\:':%?.‘;75’.'1’ N g oot 580
vodu rozdilng, ale zjisténé odchylky jsou technologicky zvlidnu- iE: l’lilg/\[" K QUERIBEN, P broe: i, Doowt Conv. Bateinl 1971,
telné a proto i mdlo vyznamné. DoporuCovani technologie pro 16} pl:RCE, J. S.: Proc. Eur. Brew. Conv. Telsinky, 1980, s. 179.
zlepSeni® cytolytickcho rozluSténi priznive ovlivnila hodnotu— [17) SCIIUR. I, PFENNINGER, I1: Brau. Rdsch., 89, 1987, s. 17.
viskozily a rozdilu extraktu pii sladovini. Z nimi testovancho 18] 1AVLOVA, P., ULEILA, O., KRCMOVA, B.: Nové analytické
souboru se jako nejlepsi z hlediska teoretického hektarového metody [Vyzkumnd zprava]. Brno, VUPS 1990,
vynosu extraktu jevila odrida Danilo jak z oblasti fepafské, tak  [19] SCHILDBACIL R. et al.: Mschr. Brauwiss., 37, 1984, . 172.
i z oblasti bramborafské, i kdyZ nejvéisi hodnoty extraktivnosti  [20] GOILER, E.: Brauwelt, 126, 1986, s. 102.
dosdhla odrida Marinka. Uvedené vysledky naznacuji 1211 BURBIDGE, M.: Brauwclt, 126, 1987, 5. 2175.
perspektivnost Slechténi odriid ozimého je¢mene vhodnych pro 1= NARZISS, L. et al.: Mschr. Brauwiss,, 41,, 1988, s. 159,
sladafské cely. [23] NARZISS, L. et al.: Mschr. Brauwiss., 42, 1089, s. 320,
Tab.4. Teoreticky hektarovy vynos extrakiu
Stanice Vynos Podil zrna Lxtraku Vynos extrakiu
t/ha >2.5mm sladu % 1/ha
Trutnov
Rubin 8.74 93 84.3 529
Danilo 6,77 95 82.6 4,19
Marinka 6.06 94 82,4 3,68
Lunet 6.60 76 S1.4 3.12
Zatee
Rubin 7,41 91 81,9 4,09
Danilo 8.91 79 788 4,34
Marinka 8,11 91 79.6 4,59
Lunet 8.89 53 78.8 2,77
Svitavy
Rubin 785 79 814 3,58
Danilo 8,59 91 78,0 4,72
Marinka 8,05 85 79.6 4,15
Lunet 8,03 62 78.8 3,00
Jaroméfice
Danilo 731 87 76.4 3,79
Marinka 7,10 92 81.2 4.11
Lunet 8,55 74 $0.0 3,87
Nechanice
Rubin 9.49 92 84.4 5,49
Danilo 10,97 95 824 6,78
Marinka 10,04 97 82,9 6,36




KVASNY PRUMYSL
rod. 38 /1992 - &islo 11

329

[24] SCHILDBACIH, R.:J. Inst. Brew., 92, 1986, s. 11.

[25] SCHILDBACII, R.: Mschr. Brauwiss., 39, 1986, s. 193.

[26] Jorgensen, K. G., AASTRUP, S.: Carloberg Res. Commun., 53,
1988, s. 287.

[27] McCLEARY, B. V., SHAMEER, L.: J Inst. Brew., 93, 1987, 5. 87.

Lektoroval Ing. Jan Savel, CSe.

Prokes, J.-Susta, I.: Problematika ozimych jeémend jako pivovarské
suroviny. Kvas. prum., 38, 1992, ¢. 11, s 325 - 329

Jsou popsdny rizné technologie pouZité pfi laboratornim sladovin{
tfi odrid ozimého je¢mene, puvodem z feparské a bramborifské vyrobni
oblasti.

Bramborifska vyrobni oblast se ve sklizni r. 1990 projevila jako
vhodnéjsi pro péstovini ozimého je¢mene. Z testovaného souboru se jako
nejlepsijevila odruda Danilo a celkové vysledky naznacuji perspektivnost
Slechténi odrid ozimého jeEmene pro sladafské dcely.

Ilpoxkeus, H. - Ilycra, H.: [Ipobacmaruka 3ummx copron
sSUMEHA KaK nMBoOBapenioro ceipns. Ksac. npym., 38, 1992,
N°11, cTp.325 - 329

OnicpiBAlOTCA pa3Hble TEXHOAOTIH, MPUMCHEHHbBIE 11PN
AHGOPHTOPHOM MCCAEA0BAHUU TpeX COPTOB 3HMHETO AYMCIA,

NPONCXOAALYIX H3 0BAACTEl CBekAO- it KapTode aero.acTea. ObAacTs
kaprodereBoacTea B ypoxae 1990 r. npoasuAace kak Gonaee
GAATONPUATHAA AAA [PON3BOACTBA 3uMuero aumena. 113
HCCAEAYeMOOro aHcaMBAN KAk HAMAYULING peACTABHACA COpT
Aanuro, 1 obuyne pe3yAbTaThl BHICKA3LIBAKTCA B MOAL3Y
NepPCHEKTHBHOCTH CEACKIIH COPTOB 3UMHETO AYMEHA AAA
NpOH3BOACTBA MUBOBAPEHHOTO COAOAR.

Prokes, J. - Susta, J.: Winter Barleys as Raw Material for Brewing,
Kvas. prum. 38, 1992, No. 11, pp 325 - 329

Different procedures used for laboratory tests of three varicties of
winler barley originated from sugar beet and potatoc districts are descri-
bed. The potatoe growing district was found to be better for winter barley
cultivation in the crop of 1990. The best propertics from all three varictics
were proved with that of Danilo. The results show the prospect in the
sclection of winter barley varieties for malting processes.

i Prokes, J. - Susta, J.: Die Problematik der Wintergersten als Braue-

reirohstoll. Kvas. pram. 38, 1992, Nr.11, § .325 - 329

Indem Artikel werden die verschiedenen Technologien beschricben,
dic bei der Laborvermiilzung von drei Wintergersiensorten, aus dem
Riiben- und Kartoffel-Produktionsgebict stammend, angewandt wurden.

Das Kartoffelproduktionsgebict zeigte sich in der Ernste des Jahres
1990 als geeigneter fir den Anbau von Wintergerste. Aus dem gelesteten
Satz hat sich am besten die Sorte Danilo bewiihrt. Die Gesamtergebnise
lassen aul die Perspektivitit der Sortenziichtung der Wintergerstensorten
fir Milzercizwecke schliessen.



