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Z vyzkumu a praxe

Odborné prispévky v cisle, které se Vam dostdvd do rukou, jsou vénovdny jedné z klicovych surovin pivovar-
ského priomyslu — sladu. Vzhledem k diileZitosti a rozsdhlosti tematu jsme do Cisla zaradili hned ¢tyfi ¢lanky au-

hou Fadu let.

KVALITATIVNI PARAMETRY JECMENE A SLADU
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1. UVOD

Od konce 19. stoleti az po obdobi tésné po II. své-
tové valce byla kvalita sladu ur¢ovéna prevazné z hle-
diska komer¢niho a sledované znaky mechanického
charakteru byly doprovdazeny stanovenim vySe ex-
traktu, doby zcukieni, viiné a barvy sladiny. Ostatni
udaje se zahrnovaly do nestavitelné hodnoty, zvané
., vnitini hodnota sladu® nebo ,,skryté vlastnosti*, ktera
ovliviiovala chovani sladu béhem zpracovani a také
senzorické vlastnosti piva. S rostouci mechanizaci a po-
zd€jSi automatizaci pivovar(l vzrastaji pozadavky na
detailngjSi analyzy sladu, které zahrnuji nejen enzy-
matické pochody. ale i obsah a vzdjemné poméry la-
tek, které maji vliv na délku a Cirost stékéani, hloubku
a rychlost prokvaseni, pénivost, chut, stabilitu a po-
dobné. Rostouci pocet analytickych znaka sladu ale ne-
byl doprovazen pokrokem v analytice je¢mene. Rada
novych pozadavki na analyzu sladu je vyZadovina pa-
ralelné s klasickou analyzou, tzn. 7ze dochézi k dupli-
cité parametrt urcujicich jakost, nehledé na skute¢nost,
ze vétSina mechanickych znaka jiz dnes nepiinasi pod-
statnéj§i informaci o kvalité sladu, neni-li znama kva-
lita zpracovaného je¢mene. Nékteré analytické znaky
se pozaduji provadét metodikami, které nejsou dobie
propracovang, takZe vysledek je ovlivnén zna¢nou chy-
bou (aktivita endo-f3-glukanasy. obsah prekursort di-

methylsulfidu), kterd znehodnocuje poZadovanou in-
formaci. Mezi nejspolehlivéjsi a nejdulezitéjsi para-
metry jakosti sladu, které byly zavedeny po II. svétové
vélce, patii stanoveni RE 45 °C, viskozity, barvy po po-
vafeni, friability, obsahu B-glukani, rizné zpisoby
zkvaSovini sladiny nebo mladiny a metody stanoveni
stupné homogenity a modifikace.

2. KVALITATIVNI PARAMETRY
2.1. Kli¢ivost

Prehled kvalitativnich parametra je¢mene a sladu je
nutné zacit klicivosti, kterd spolu s kli¢ivou energii je
rozhodujicim ukazatelem kvality sladovnického jec-
mene.

Nizka klicivost ovliviiuje negativné pribéh sladova-
ciho procesu, nevykli¢end zrna jsou nezpracovatelnym,
sklovitym balastem, ale i vhodnym substritem pro roz-
voj a Sifeni plisni. Nedostate¢nd kli¢ivost je¢mene se
projevuje ve Spatné rozlusténém sladu a ovliviiuje prak-
ticky vSechny kvalitativni parametry sladu. Vedle kli-
¢ivé energie je daleZitym ukazatelem i kli¢iva rychlost,
coZ bude podrobné popsino v samostatném ¢linku.

2.2. Bilkoviny
Velmi vyznamnym znakem je obsah dusikatych la-
tek — v praxi oznac¢ovanych jako obsah bilkovin. Jako
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optimdlni se dnes uddva hodnota 10,8 %, pfi¢emz pro
zajiSténi vyroby kvalitnich sladi by neméla byt pre-
krocena u je¢mene hranice 11,5 %. i kdyz u nékterych
zdkaznikl v zdmoii je vitany obsah bilkovin ve sladu
I1-11.2 %. Hladina obsahu bilkovin se vaZe i na ostatni
sledované znaky jakosti sladu. Pokud je v disledku roc-
nikovych vlivli obsah bilkovin v je¢meni vyS$si, musi
se vice dbat na vybér partii s vy§§im podilem pfedniho
zrna, s vyS88i hmotnosti 1 000 zrn a s vy$8§im obsahem
Skrobu. V nékterych letech, ziejmé i v souvislosti s od-
bourdnim dotaci na hnojiva, se setkivame s poklesem
obsahu bilkovin je¢mene pod 10 %, piipadné i 9 %,
coZ je pro pivovarsky pramysl nezddouci.

Vysoky obsah bilkovin se plné uplatiuje v dopadu
na kvalitu sladu a zhorSuje vétSinu kvalitativnich uka-
zatelu. Nékterd kritéria jsou i v pfimé zdvislosti na ob-
sahu bilkovin. Extraktivnost klesd pfi zvySeni obsahu
bilkovin o 1% az 0.8%. u rozdilu extraktt moucka-
Srot je zvySeni obsahu bilkovin rovnéz velmi vyznamné
—je prokazano, Ze kazdé zvySeni bilkovin o | % zhorsi
rozdil extraktu o 0,3-0.5 % a Kolbachovo ¢islo klesa
0 2 %. Zvysuje se ale hodnota RE 45 °C a diastaticka
mohutnost (pfi stejné drovni rozlusténi).

Pokud mad je¢men obsah bilkovin vyS3i nez 11,5 %,
je potfeba upravit technologické postupy v tom smyslu,
7e se zvysi obsah vody pii maceni, piipadné se pro-
dlouzi i délka vedeni. Zpracovavini je¢mene s vysokym
obsahem bilkovin je pracnéjsi, naro¢néjsi na fizeni tech-
nologie a vyzaduje vy3si provozni néklady. i kdyz ne
vzdy s odpovidajicim efektem. Od sklizné 1990 se pri-
mérny obsah bilkovin pohybuje nad 11,2 %. Nejnizsi
pramérné obsahy bilkovin byly v obdobi 1961-1972,
nejvyssi praimérny obsah bilkovin byl zaznamenan v le-
tech 1976 (12,8 %), 1982 (12,2 %) a 1993 (12,0 %).

2.3. Skrob

S obsahem bilkovin do zna¢né miry souvisi i vyse
obsahu Skrobu v je¢meni, ktery by se mél u dobrych
je¢ment pohybovat kolem 63—-64 % v suSiné tak, aby
byla zajisténa minimdlni hranice pro prumérnou ex-
traktivnost, tj. 81 % v suSin€. Zatim nejvyssi hodnoty
extraktivnosti laboratornich sladiit bylo dosazeno v roce
1985 u odrudy Koral péstované po okopaniné ve sta-
nici Krasné Udoli — 85,2 %. Skrobova sloZka je pre-
devsim nositelem extraktivnosti sladu. Je-1i nedostatek
Skrobu v je¢meni, nelze zddnou technologii procento
extraktu zvysit. Ve sklizni 1992 jsme nalezli partie jec-
mene s obsahem Skrobu 66 %.

Obsah Skrobu je zavisly nejen na obsahu bilkovin, ale
také na délce slunecniho svitu v zdvére¢nych fazich ve-
getace. VySe obsahu Skrobu piimo souvisi s obsahem ex-
traktu a ddle podmifiuje i stejnomérné rozlusténi v celém
zrnu. Pfi zdkladni hodnoté 63 % se s narlistem o 1 %
zvySuje extraktivnost sladu o 0.5 %. snizuje se extrak-
tova diference moucka-Skrob 0 0.3 % a viskozita sladiny.

2.4. Mechanické znaky
K vyznamnym jakostnim kritériim patfi mechanické
znaky — pfedevsim podil zrna nad sitem 2,5 mm cha-

rakterizuje vyrovnanost a plnost zrn v partii je¢mene,
Vysoky podil tzv. zadniho zrna souvisi s vytéZnosti
sladu, ovliviiuje do ur¢ité miry obsah bilkovin i ex-
traktivnost sladu. Velikostni vyrovnanost obilek partii
je¢mene je dalezitd i z duvodu technologickych. Jen
vyrovnané a stejnomérné zrno piijimd stejnomérné
vodu pii maceni. rovnomérné kli¢i a dosahuje Zada-
ného stupné rozlusténi. Pii zakladni hodnoté 80 % nad
sitem 2.5 mm se s narustem o kazdych 5 % zvySuje ex-
traktivnost sladu o 0,6 % a Kolbachovo ¢islo o 1 %.
Snizuje se extraktova diference moucka-Srot 0 0.4 %
a viskozita sladiny. Pfi zdkladni hodnoté 20 % nad si-
tem 2,8 mm se s naristem o kazdych 10 % zvy3uje ex-
traktova diference moucka-Srot 0 0,3 % a viskozita sla-
diny.

Sladovnicky je¢men by nemél obsahovat zadny od-
pad — tzn., ze by se v partiich neméla vyskytovat zrna
zaschld a nevyvinutd, kterd propadnou sitem 2,2 mm.
Dodévat partie jecmene s vysokym propadem pod si-
tem 2.2 mm je neekonomické, protoze tato slozka je
sladarsky nevyuzitd, bud se vraci zpét pro krmivaiské
ucely ve formé zadiny a splavki, nebo — pokud se ne-
podafi odstranit ¢isténim — zhorSuje kvalitu vyrobe-
ného sladu. Rovnéz po$kozend zrna a zZlomky by se ne-
mély v dodavkach je¢mene vyskytovat, zvySuji znacné
nebezpeci kontaminace pii maceni a kli¢eni plisnémi
a dal§imi mikroorganismy. Zrna poskozena, s poruse-
nou pluchou pfijimaji rychleji vodu nez zrna zdrava
a nadmérny obsah vody ma za nasledek poruchy kli-
ceni.

2.5. Ostatni klasické parametry

K témto klasickym parametrim jakosti patii jesté
hektolitrova hmotnost a hmotnost 1 000 zrn. Hektolit-
rova hmotnost je sice ovlivnéna obsahem vody, avSak
ma piimou vazbu na extraktivnost sladu. Pfirastek
v rozmezi 60-72 kg hektolitrové hmotnosti zvySuje ex-
traktivnost 0 0.5 %. Hmotnost 1 000 zrn souvisi s ob-
sahem bilkovin a vztah k extraktivnosti sladu je silné
ovlivnén odradou je¢mene. Hmotnost 1 000 zrn nema
u predniho zrna klesnout pod 40 g (pfi vldze do 14 %).

Posuzovani dalSich znaki — barvy a jemnosti pluchy
je viceméné subjektivniho charakteru. Nade jarni jec-
meny maji podil pluchy mezi 7-9 % hmotnosti zrna,
zatimco u ozimych je¢ment tento podil prekracuje
10 %. Pesto je ale vzhled je¢mene dulezity pro posu-
zovdni kvality a zpravidla signalizuje, jak probihala za-
vérecnd fize zrani, za jakych podminek byl jeCmen
sklizen. jak byl oSetfovan a uskladnén. Uzce souvisi
s dal$im znakem ,.biologicky poskozena zrna™. Barva
zrna jecmene zpravidla ovliviiuje i vzhled vyrobeného
sladu. Tento znak je predevsim ze strany zahrani¢nich
odbératelt velmi piisné hodnocen. VeSkeré barevné
zmény. at se jedna o skvrnitost, zahnédlé Spicky. na-
Sedla zrna apod. jsou povazoviny za potencidlni zdroje
plisni a vzhledem k ocekdvanym technologickym a hy-
gienickym problémam jsou v odbératelskych zemich
zpravidla odmitiny. Zdkladnim technologickym nedo-
statkem je samovolné piepénovani piv, tzv. gushing,
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kdy jako jeden z faktort vystupuji polypeptidy. vzni-
kajici jako reakce embrya kli¢ici obilky na napadeni
vldkny plisné.

2.6. Jakostni parametry sladu ovlivnéné odrudou

Dlouhodobym sledovanim a vyhodnocovanim Ces-
kého i zahrani¢niho sortimentu sladovnickych je¢ment
se prokdzal vyrazny vliv odrudy na celou fadu znaka
a vlastnosti. Vyznamnou odridovou vlastnosti je napf.
obsah dusikatych latek. obsah Skrobu a s nim souvise-
jici 1 vySe extraktivnosti, vliv odridy se zvI43t proje-
vuje u jakostniho znaku ,.dosazitelny stupen prokva-
Seni”. Jsou odrudy s vysokou hodnotou. napf. odriida
Malvaz (kde pravé tento znak podpofil jeji povoleni
vroce 1989). a naopak odrudy, které pozadavek ani na
minimélni hodnotu tohoto znaku nespliuji.

Dal3im kvalitativnim znakem, ktery je ovlivnén od-
rudovou ¢istotou, je friabilita (kiehkost sladu), Prede-
v§im v SRN je friabilita zavedena témér ve viech pro-
voznich laboratofich a vSechny nakupované partie
sladu jsou takto ovéfoviny. Stanoveni je velmi jedno-
duché a protoze hodnoty koreluji s obsahem bilkovin,
Kolbachovym Cislem, viskozitou, rozdilem m.-S. a vy-
vinem stfelky, jsou tato kritéria vypusténa. Stanovi se
kromé friability jen vlaha, extrakt a RE 45 °C jako du-
lezity ukazatel enzymatického odbourdni substratu,
[ pri dobré friabilité nesmi klesnout RE pri 45 “C pod
standardni hodnotu 36 %, protoze slad se sice rychle
a s priznivou vytéznosti zpracuje, ale v dalSim procesu
se v mladiné projevi nevyrovnané kvaseni. Proto po-
zadavky na RE pii 45 °C stoupaji na hodnotu 38 %.
Friabilimetrem lze rovnéz urcit slady vyrobené z ozi-
mych je¢ment. Hodnoty kiehkosti jsou podstatné niZsi
a sklovitost je vySsi. Kvalitni slad by mél vykazovat
friabilitu v rozsahu od 80-90 % a sklovitost by neméla
piesdahnout 2 %. Hodnoty pod 80 % signalizuji nedo-
statecné rozlusténi, hodnoty nad 90 % znamenaji. Ze
doslo k nadmérnému rozlusténi, coz ma za nasledek
vy§8i skladovaci ztraty a nedostate¢nou pénivost piva.
V tomto rozmezi friability leZi hodnoty extraktové di-
ference moucka-§rot v rozsahu 0,8-2,5 % v zévislosti
na sklovitosti sladu. (Pfi stanoveni extraktové diference
moucka-Srot na riznych typech mlynki plati, Ze
Miag—Casella = 0.8 %. DLFU-Casella = 0.5 %
a Miag-DLFU = 0.3 %).

S homogenitou sladu tGzce souvisi odrudova ¢istota.
Cista odrida je¢mene se zpracovava ve sladovné da-
leko 1épe nez smés a dava kvalitativné vyrovnanéjsi
slady. Totéz plati v pivovarstvi o sladu. Ve Vyzkumném
tstavu pivovarském v Berliné se dlouhodobé zabyvali
touto problematikou a v souhrnu lze fici, ze zjistili zlep-
Seni kvality sladu pfi zpracovani 100 % cisté odrady
je¢mene proti smési s 50 % cisté odridy — extrakt se
zvysil 0 2 %, friabilita o 10 % a stupen prokvaSeni o 2
%. Kromé toho dochazi pii zpracovini geneticky roz-
dilnych je¢meni ke ztratdm vytéznosti a k vyrobé ne-
homogennich sladu. Tato skute¢nost neni postihnutelnd
rutinnimi analyzami a projevi se teprve pii zpracovini
v pivovaru. Zpracovani ¢isté odridy pfindsi pro pivo-

var kromée zlep3eni kvality piva tyto vyhody: jednotné
a zkracené rmutovini (Gispora energie), vy3§i vytéZnost
extraktu, jednotné a snazsi enzymatické odbourdni, vy-
rovnané kvaSeni, dobré ¢ifeni, niZsi spotfebu kieme-
liny a stabilizacnich prostiedki. Nase sladaistvi a pi-
vovarstvi stavélo piedevi§im na tom, Ze povolené
odrudy jsou si geneticky blizké a jakostné vyrovnané.
Nebyla-li ziskdna homogennost, pak to byl disledek
§patné klic¢icich nebo bilkovinnych je¢ment, piipadné
nevhodné volené technologie. Geneticky prvek v ne-
vyrovnanosti nebyl uplatnén, protoze odrudy mély vy-
rovnané podminky pro rozlu$téni. Proto také odriadova
¢istotanebyla u nas tak dukladné poZadovéna jako v za-
hranici, coZ se pomalu stdva minulosti.

2.7. B-glukany

Pomérné novym parametrem jakosti s velkym eko-
nomickym dopadem na pivovarskou vyrobu je obsah
B-glukani. Vysoky obsah B-glukana totiz zpomaluje
stékdni sladiny a zpusobuje potize pii filtraci piva. Po-
voleny limit pro obsah [3-glukani u exportniho sladu je
max. 150-200 mg/I sladiny. Obsah -glukani ve sladu
muze byt ovlivnén fadou faktoru. Jednd se o vliv od-
rudy, péstebniho mista, pfedplodiny a samozfejmé roc-
niku a technologie sladovini. V naSem ustavu byl sle-
dovén vliv vSech téchto faktort.

Na zdkladé vysledku ziskanych rozborem 250
vzorkt je¢mene a sladli pomoci statistické analyzy ve
sklizni 1991 bylo zjisténo. Ze odriida i péstebni misto
mé podstatny vliv na variabilitu obsahu B-glukani.
Nejmensi variabilitu v obsahu B-glukant na riznych
péstebnich mistech méla odrida Galan. Nejvétsi vari-
abilitu v obsahu B-glukant méla odrida Perun, KM-
743 a Orbit. Hodnoty B-glukanu u je¢mene se pohy-
bovaly od 2.8 % do 5.0 % a u sladu od 0.15 % do 1.9 %.
Vliv predplodiny na obsah B-glukanu je statisticky vy-
znamny, avSak v zavislosti na péstebnim misté. Za po-
viimnuti stoji, Ze v Carlsbergu $lechtitelé je¢mene dile
nepracuji s materialem, ktery by vykazoval obsah [3-
glukanu vySsi nez 4 %.

Nejlépe je viak je¢men hodnotit komplexné, tzn. je
dobré znat hodnotu B-glukani v je¢meni, ve sladu, ale
takeé aktivitu enzymu B-glukanasy, ktery je odpovédny
za odbourani B-glukant a tim za jejich mnozstvi ve vy-
sledném produktu — pivu. Nizky obsah B-glukant v je¢-
meni a ve sladu, vysoka aktivita B-glukanasy, je opti-
malni kombinace pro vybér kvalitni odridy je¢mene.
O snizeni mnozstvi B-glukant béhem sladovani, a tim
o aktivité B-glukanasy, informuje index B-glukanasy
(BGI), ktery Ize zjistit jednodu$e z obou hodnot B-glu-
kant v je¢meni a ve sladu. Hodnoty BGI u rtznych
odrud se pohybuji v rozmezi 60-90 %, pricemz nejvy-
znamnéjSim technologickym faktorem je teplota klici-
ciho je¢mene. PFi srovnani hodnot B-glukant u ozi-
mého je¢mene s hodnotami jarniho jeCmene jsou
hodnoty u ozimého je¢mene a sladu pfiblizné 2x vySsi.
Ozimé je¢meny, Slechténé pro tcely pivovarského pri-
myslu, jsou pouZzitelné i v naSich podminkach. Rozho-
dujici je ale cena, za kterou budou nabizeny.
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2.8."Diastaticka mohutnost

Mezi béZné ukazatele sladu patii diastaticka mo-
hutnost, uvadéna v jednotkich Windisch—Kolbacha
nebo stupnich Lintnera, ktera je ukazatelem B-amyla-
sové aktivity. Pro evropské podminky jsou vyhovujici
slady s diastazou min. 220 j.W.K., pro asijské nebo
americké staty je vzhledem k vysoké surogaci Skrob-
natymi surogaty minimélni pozadavek 250 j.W.K.

2.9. Barva sladiny

Barva sladiny se dnes zasadné vyjadiuje v jednot-
kich EBC nebo stupnich SRM (fotometrické stano-
veni). Svétlé slady Ceského typu maji mit barvu kon-
gresni sladiny 2,8-3,5 j.EBC Témto hodnotam odpovida
barva po povareni v rozsahu 5,0-6,0 j. EBC. NiZ§i had-
noty signalizuji nedostate¢né rozlusténi, vyssi hodnoty
preludténi sladu se véemi negativnimi disledky. Pro pie-
vod jednotek EBC na stupné SRM podle metodiky
ASBC piiblizné plati, Ze 1 j.EBC = (2,65 j. ASBC)-1,2.

2.10. Kolbachovo &islo

Kolbachovo ¢islo predstavuje stupeii rozlusténi bil-
kovin. Ndzory na optimilni velikost Kolbachova ¢isla
se zdsadné 1i§i v zavislosti na stupni surogace daného
pivovaru (podobné jako ndzory na diastatickou mohut-
nost). Pro pivovary s klasickou vyrobou piva, tj. pro ev-
ropské pivovary, by Kolbachovo ¢islo nemélo piekrodit
40, respektive 38, zatimco pro pivovary americké (napf.
Polar—Venezuela) je minimédlni hodnotou ¢islo 42. Pro
vlastni technologii vyroby piva je vSak dileZitéjsi hod-
nota o-aminodusiku (min. 140 mg/l) nebo celkového
rozpustného dusiku ve 100 ml kongresni sladiny.

2.11. Koneény stupeni prokvaseni

Kone¢ny stupeii prokvaSeni (zdanlivé prokvaSeni) je
vedle hodnoty diastatické mohutnosti dalSim para-
metrem jakosti, se kterym maji naSe sladovny diky
tuzemskym je¢mentm urcité problémy. I kdyZ fada pi-
vovarli povazuje za minimum hodnotu 78 %, stan-
dardni hodnota je 80 %, av8ak vzhledem k naristajici
dulezitosti rychlosti-prokvaseni pfi piechodu na kva-
Seni v cylindrokonickych tancich, bude pozadavek na
rychlost a hloubku kone¢ného stupné prokvaSeni pa-
trné nardstat.

2.12. Rychlost stékani a Cirost sladiny

Rychlost stékdni a ¢irost sladiny nejsou znaky, se
kterymi by byly v naSich podminkich potiZe. Obecné
plati, Ze opalescentni sladiny pomalu stékajici jsou vy-
robeny bud z nerozlusténého sladu, nebo nedotazeného
sladu na hvozdu. V této souvislosti je nutno pripome-
nout pravidelné kontroly ¢idel hvozdu. Cirost sladiny
je i rocnikovou zdleZitosti (viz sklizenn 1994), coz pa-
trné souvisi se skladbou bilkovin.

2.13. Prekursory v dimethylsulfidu

Obsah prekursort dimethylsulfidu (PDMS), ktery je
poZadovéin v rozmezi min. 4-6 ppm. je sice ovlivnén
¢astecné i odridou, ale predevsim technologii maceni,

kliceni a hvozdéni. Nejucinnéjsim technologickym z4-
sahem je nepfelustovini sladu a piedeviim zvySeni do-
tahovacich teplot na 83-85 °C. Divodem pozadavku
na tyto nizké hodnoty je silné ovlivnéni senzoriky piva
touto sirnou slouceninou, piachnouci po vafené zele-
niné. Obsah PDMS je pfedevsim kontrolovin némec-
Kymi pivovary a jihoamerickymi pivovary fizenymi né-
meckymi sladky.

2.14. Oxidy siry

Stanoveni oxidu siry zatim poZaduji jen japonsti od-
bératelé. Vzhledem k vytékani oxidu sifi¢itého béhem
vafeni sladiny nebo mladiny se nejedna o zavazné kri-
térium, je v8ak nutno regulovat sifeni tak, aby celkovy
obsah oxidu sifi¢itého ve sladu nepiesahl 10 (15) ppm
pii pouziti japonské analytické metody.

2.15. g-amylasa

Aktivita oi-amylasy je v tizké korelaci s dobou zcuk-
eni sladiny. Je to dileZité kritérium pro vyrobce piva,
ktefi zpracovivaji hrubsi jecmeny (Skandinavie), nebo
vice suroguji (Asie). S dosaZenim minimalniho poza-
davku 40 (45) j. by u priimérné rozlusténého sladu vy-
robeného z kvalitniho je¢mene nemély byt potize.

2.16. Tékavé fenoly

Tekavé fenoly, jejichZ koncentrace v obalovych vrst-
vach sladu stanovend metodikou MEBAK nesmi pre-
sdhnout 0,30 ppm., se mohou ve zvySeném mnoZzstvi
vyskytovat u sladu, ktery byl hvozdén na technicky ne-
dokonalém hvozdu (netésnosti nepfimého otopu) pre-
devsim pfi spalovéni nekvalitniho uhli. Na obsah téka-
vych fenolll kladou diraz predeviim stiedoevropské
pivovary. které pouZzivaji minimalni surogaci.

2.17. Stavelany

Obsah Stavelant, ktery je limitovian hodnotou
15 mg/100 g suSiny sladu, je vyzadovan pivovary, které
maji vlastni zkuSenosti s pfepénovanim piva (gushing),
které bylo vyvoliano zvySenou koncentraci Stavelanu
vipenatého. VétSina pivovari exportujicich pivo na
znacné vzdalenosti, které maji potiZze s prepénovanim
piva, v8ak kontroluje obsah nékterych mikroskopic-
kych hub (plisni) rodu Fusarium, Aspergillus, Rhizo-
pus, piipadné dalSich, a to bud mykologickou detekei
(Skandindvie) nebo laboratorni pfipravou piva z doda-
ného sladu, které je dosycovano oxidem uhli¢itym, pro-
chazi tepelnym Sokovanim a je jim tfepano. Zjistovany
tibytek objemu po vyfinuti piva vSak neni v korelaci
s chovanim piva v provozu, a proto jsou zatim meto-
diky ve stadiu zkouSek (SRN, Japonsko).

2.18. Viskozita sladiny

Viskozita sladiny byva nékdy ddvana do souvislosti
s obsahem P-glukant, coZ vSak fada autord vyvraci.
V kazdém piipadé plati, Ze zvySend viskozita miZe ne-
gativné ovlivnit stékédni sladiny. Hodnoty viskozity by
se mély pohybovat v rozmezi 1.5-1,6 m.Pa.s™'. Hod-
noty pod tuto hranici byvaji doprovdzeny zvysenou bar-
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vou sladiny a zbytecnym preluSténim sladu se viemi
negativnimi dasledky na charakter piva a ekonomiku
sladovani. Hodnoty nad uvedeny rozsah znamenaji ne-
rozlustény slad z jarniho je¢mene nebo pfitomnost ozi-
mého je¢mene nebo vyskyt sklovitych zrn.

2.19. Cizorodé latky

Vyznamnou skupinou cizorodych latek jsou nitro-
saminy. Vznikaji nitrosaci aminového dusiku, a to bud
pii vyrobé sladu pusobenim oxida dusiku. obsazenych
ve vzdusiné hvozdu, pusobenim dusitanu, vzniklych
nejcastéji mikrobidlni redukei dusi¢énanu, pripadné re-
dukei jinych nitroslou¢enin. Ve vzduSniné jsou oxidy
dusiku pritomny jako sou¢dst emisi spalovacich pro-
cest. Vytvorené nitrosaminy se rozdéluji do dvou zi-
kladnich skupin — tékavé (jejichZ predstavitelem je N-
nitroso-dimethylamin. oznacovany jako NDMA)
a netékavé (nitrosoderivaty aminokyselin, vy3sich bio-
gennich amint. apod.). U vyznamného poctu nitrosa-
mint byla prokazana velmi vyrazna mutagenni az kar-
cinogenni aktivita. coz je hlavnim duvodem Kontroly
jejich obsahu ve sladu a pivu a snaha o co nejvyraz-
néjsi snizeni jejich obsahu v pozivatinach obecné. Piis-
néjsi poZzadavky na obsah nitrosaminu maji evropské
pivovary, které toleruji obsah NDMA do 2 ppb.

Dalsi vyznamnou skupinou cizorodych litek jsou
pesticidy, presngji rezidua pesticidi a jejich metabo-
lith. Pesticidy se déli do nékolika zdkladnich skupin
podle ucelu pouziti, tj. podle pozadovaného specific-
kého ucinku. V je¢meni, sladu a pfipadné v pivu pii-
chdzeji v uvahu predevsim mofridla a fungicidy, pouzi-
vané pro ochranu osiva a je¢mene proti plisnim,
herbicidy, pouzivané pro ochranu monokultury pred
pleveli a insekticidy, pouzivané pro ochranu je¢mene
a sladu pred hmyzimi skladiStnimi Skudci. Pokud jde
o ochranu pred hlodavei. musi byt aplika¢ni formulace
piipravku takova, aby nemohlo dojit k zaméné nebo ke
smichdni se skladovanym materidlem. Obsah téchto la-
tek je v poZivatinach limitovan piislusnymi narodnimi
predpisy jednotlivych odbérateli. U nas lze aplikovat
pouze piipravky (nejen ui¢inné latky) povolené pii-
slusnym orgdanem, v tomto pfipadé Statnim kontrolnim
a zkuSebnim udstavem zemédélskym. Presto je mnoz-
stvi téchto pripravku pomérné velke a neni ekonomicky
tnosna kontrola obsahu vSech u¢innych litek v jedno-
tlivych pozivatinach. Proto je nezbytné zavedeni a do-
drzovani tzv. Spriavné vyrobni praxe i v zemédélstvi,
Jjejiz soucasti je duslednd dokumentace pouziti veske-
rvch pripravki na dané kulture, honu, atp., ktera spo-
lehlivé umozni smysluplny vybér sledovanych cin-
nych latek.

3. ZAVER

Pocet soucasnych parametru jakosti je tak znacny.
Ze vyrobit slad, ktery by vykazoval optimdlni hodnoty
viech znaku. je prakticky nemozné. To si uvédomuji
viechny velké pivovarské skupiny, které prechazeji po-
stupné na bodové hodnoceni dodavek sladu. Samo-
zfejmé 1 viha jednotlivych znaki se 1isi podle toho, ja-

kou technologii pivovar pouZiva. Spoleénymi znaky
ruznych bodovych systémt je extraktivnost sladu, ob-
sah bilkovin, Kolbachovo ¢islo, kone¢ny stupen pro-
kvaSeni a stupen modifikace. Tento minimdlni rozsah
bodovych parametru jakosti pouzivaji pivovary Heine-
ken s nasledujicimi optimalnimi hodnotami: glycidovy
extrakt minimalné 76,9 %. konecny stupeii prokvaSeni
80-82 %, obsah bilkovin ve sladu 10,3-10,7 %, Kol-
bachovo ¢islo 3540 a stupen modifikace (friabilita)
minimalné 96.4 %. Pro tplnost je tieba dodat, Ze v ja-
kostni specifikaci sladu pro pivovary Heineken figuruje
celkem 18 kvalitativnich znaka véetné obsahu B-glu-
kanu a obsahu prekursort dimethylsulfidu. Nas tstav
bézné provadi stanoveni 33 parametru jakosti sladu
rizného vyznamu pro kvalitu sladu nebo piva. V le-
toSnim roce je naSe pozornost zaméiena predeviim na
faktory ovliviujici homogenitu a modifikaci sladu, na
teoretické moznosti snizeni obsahu dimethylsulfidu
a aktivity polyfenoloxidasy na rychlé a pfesné stano-
veni odriadové ¢istoty je¢mene.

Lektoroval Mgr. Roman Novotny
Do redakce doslo 5. dubna 1996

Kosar, K.: Kvalitativni parametry je¢mene a sladu,
Kvas. pram. 42, 1996, ¢. 6, s. 201-206.

Clanek pfinasi uceleny souhrn soucasnych poza-
davkt na kvalitativni parametry jecmene a sladu, po-
¢inaje klasickymi (kli¢ivost. obsah bilkovin, mecha-
nické vlastnosti atd.). az po ndroky na obsah
cizorodych latek. Pocet sledovanych parametra je
v soucCasné dobé tak vysoky. ze bylo nezbytné vytvo-
fit jednoduchy bodovy systém. v némz je uvazovana
mira vyznamnosti jednotlivych slozek. Jen tak lze do-
sdahnout snadné orientace pii vybéru nejvhodnéjSich
odrid ¢i vzorkd.

Kosar, K.: Quality Parameters of Barley and Malt.
Kva. prim. 42, 1996. No 6. pp. 201-206.

The article unveils a complete summary of present
demands on barley and malt quality parameters, star-
ting from classical ones (germinating capacity, protein
contents, mechanical properties etc.) up to demands on
contaminants contents. Presently, the range of monito-
red parameters has attained such a great number that it
appeared necessary to create a simple point system,
which considers a significance extent of individual
components. This solution represents the only possible
way how to proceed to a simple orientation during se-
lection of the most suitable varieties or samples.

Kosar, K.: Qualitative Merkmale von Braugerste
und Malz. Kvas. prum., 42, 1996, Nr. 6, S. 201-206.

Der Artikel stellt eine einheitliche Zusammenset-
zung der gegenwirtigen Anforderungen an die derzei-
tige Merkmale von Braugerste und Malz vor, begin-
nend von klassischen (Keimfihigkeit, Eiweisgehalt,
mechanische Eigenschaften usw.) bis zu Anforderun-
gen an den Kontaminantengehalt. Die Anzahl der ver-
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folgten Parameter ist z.Z. so gros, das es als notwen-
dig erschien. ein einfaches Punksystem zu bildern, in
dem ein Bedeutsamkeitsmas der einzelnen Kompo-
nenten erwogen wird.

Allein auf diese Weise ist es moglich, eine einfache
Orientierung bei Auswahl der meist geeigneten Sorten
oder Proben zu erreichen.

Kocapx, K.: [TapameTpsl KauecTBa suMens u co-

aoga. Kvas. prym., 42, 1996, No. 6, ctp. 201-206.
B crarse NPHBOAUTCA COBOKYNHOCTHL COBpE-

MEHHBIX TpebOBaHMiII Ha mapaMeTpbl Kaue-

CTBa AUMEHS U COJIOAA, HAUMHAS KIaCCMYECKUMH
(mpopacTanue, coiepKanue OeIKa, MeXaHMueCcKune
CBOJICTBA U [Ip.), O TpeOOBaHMS KacalolHecs co-
AEpKaHUS KOHTAMHHUPYIOWIUX BelecTs. Komnu-
YeCTBO HAOIIOaeMbIX MapaMeTPOB [OCTHTAET
ceilyac TaKoro BBICOKOTO YPOBHA, UYTO MPHUBENO
K HEOOXOQMMOCTH CO3JIaHHsl MPOCTOH CHCTEMbI
IYHKTOB, B KOTOPOH 00CYXK/1aeTcs CTENEHb 3HAYH-
TENHLHOCTU MHIUBU/Y ATBEHBIX KOMIOHEHTOR. T0Jb-
KO 3THM CIIOCOOOM MOXKHO MONTH K MPOCTOR
OpHEHTauuu B mpolecce nogbopa camblX MOAXO-
JALIAX COPTOB UK NMPOO.

NOVE POVOLENE ODRUDY JARNIHO JECMENE

V CESKE REPUBLICE

RNDr. KAREL KOSAR, CSc., Ing. VRATISLAV PSOTA, CSc.

Vyzkumny Ustav pivovarsky a sladarsky, Brno
Klicova slova: jecmen, odrdda, slad

Dne 27. 3. 1996 probéhlo zasedani Statni odridové
komise (SOK) MZe CR pro obiloviny, jedlé luskoviny
a piadné rostliny. Jednani fidil Ing. J. Petr, DrSc., pred-
seda SOK. Toto jednani bylo historicky posledni, pro-
toZze v letoSnim roce byla ¢innost odridové komise
ukoncena. Divodem ukonceni je pfijeti nového ziakona
.0 odradach, osivu a sadbé péstovanych rostlin®, ktery
vstoupi v platnost 1. 7. 1996.

Tento zdkon stanovi, Ze Stitni kontrolni a zkusebni
dstav zem&délsky v Brné (SKZUZ) je statnim sprav-
nim tfadem v oblasti zkousSeni odriid. To znamend, Ze
zapsini odridy bude spravnim tkonem, ktery provede
SKZUZ, proti kterému bude moZno se odvolat sprév-
nim fizenim k Ministerstvu zemédélstvi. Ministerstvo
vytvoii odvolaci komisi, kteréd se bude k pfipadu svo-
lavat. Tato komise podd ndlez, tj. podklady pro minis-
tra, aby v odvoldni mohl rozhodnout.

Utastnici tohoto- spravnihe fizeni maji pravo se in-
formovat o vSech podkladech, které se fizeni tykaji.
Odrada bude zaregistrovéna, je-li odli$nd, uniformni,
stald a ma-li uzitnou hodnotu. Odrida ma uZitnou hod-
notu, predstavuje-li souhrnem svych vlastnosti ve srov-
néni s jinymi registrovanymi odridami alespon v né-
které péstitelsky vyznamné c&asti Ceské republiky
ziejmy prinos bud pro péstovani nebo pro jeji vyuZiti,
piipadné pro produkty od ni odvozené. Toto zjiSténi
musi samozfejmé piesahovat ndhodné vlivy.

Pod t€mito navenek nezavadnymi formulacemi se
skryvd pro sladovnicky primysl ..Certovo kopytko™.
Zdkon je velmi liberdlni. Ministerstvo nemutiZe nikomu
nic nafidit. dokonce ani vydavini Seznamu doporuce-
nych odrad. Diive zcela bézné plosné hodnoceni no-
vych odriid v husté siti statnich zkuSebnich stanic se
zméni zdsadnim zpasobem, nehledé na skute¢nost, Ze
vzhledem k limitovanému rozpo¢tu na statni spravu do-
jde k redukci zkuSebnich stanic nejméné o jednu tie-

tinu. V Ceské republice existuje, na rozdil od statl bu-
dujicich redlny kapitalismus jiz delSi dobu, témér vy-
hradné sit statnich zkuSebnich stanic. Jejich sniZeni,
které by nebylo doprovizeno naristem soukromych
stanic, by zpusobilo snizeni informaéni hodnoty uka-
zatele sladovnické jakosti, nehledé na skutecnost, Ze
budou povolovany odrudy, které vykazi pozitivni vlast-
nosti jen v jedné lokalité. O to vice bude zileZet na pec-
livém mikrosladovani a nasledné analyze v naSem
tstavu.

MATERIAL A METODY

Vzorky odrid dodava SKZUZ Brno kazdoro&né ze Styf
stitnich odradovych zkuSeben. Pro mikrosladovaci
zkousku byl pouzit podil zrna nad sitem 2,5 mm. Mikro-
sladovini vzorkt o stejné hmotnosti probihalo v mikro-
sladovné Seeger za nasledujicich podminek [1] (tab. 1).

Je¢men a slad byl analyzovian podle metodiky EBC
[2. 3]. Byly zjistovany nasledujici parametry: bilkoviny
v su§iné zrna, extraktivnost v susiné, relativni extrakt

Tabulka 1
NAVOD PRO MIKROSLADOVANI VZORKU

Parametry Rozpéti | Doporuceno

Cas (h) Celkova doba sladovani 142-146 144
z toho méaceni 12
kliceni 72

Stupen domoceni (%)
Pocatek kliceni 44-46 45
Konec kliceni 4244 43

Teplota (°C) Midceni 14-16 15
Klic¢eni 14-16 15
Pocitek hvozdéni | 38-42 40
Konec hvozdéni | 78-82 80

Odrtdy jarniho i ozimého je¢mene musi byt sladovany

stejné. Nesmi byt pouzity prisady.




