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Staatlichen Sortenkomission bei dem Landwirtschafts-
ministerium der ČR und mit dem Gesetz iiber ,,Sorten,
Saatgut und Pf7ánzug,, wird eine liberalere Regulierung
der Sortengenehmigung in der ČR beschritten. Diese
Ánderung bringt jedoch bestimmte Gefahren ftir die
verarbeitende Industrie mitsich, wodurch die Rolle des
Forschungsinstituts fÍir Brauerei und Málzerei bei der
Bewertung der Braugerstensorten noch bedeutender
wird. In dem Jahr 1996 wurden sieben Sorten von Brau-
gersten genehmigt (in Klammern ist der Wert der Mál-
zereiqualitát angefiihrt). Die Sorten PEJAS (4)' DITTA
(3) und SIGNAL (2) entsprechen nicht den Forderun-
gen der Málzereiindustrie. Die Sorten OLBRAM (9)'
KRONA (8), ATRIBUT (7) und FAMIN (6) wurden zu
den SpitzensoÚen (erster Qualitat) eingereiht.

Kocapx<, K. - flcora, B.: Honne paopenaeMbre
pa3IIoBIIAHocTII BeceHHero ÍrIMeHs n 9errrcxoů
pecny6"ruxe. Ksac. uPYM., 42, 1'996, Ň 6, crp.
206-209.

B l{eIucxorl pecny6lnxe oKaIItII.IBaeTcfl' Áefl-
TeJrr,Hocrb locygapcrnennorf KoMr{cclrr4 pa3Ho-
snqrrocreů pacrerruů upu MuruacTepcTBe ceJlb:
cKolo xo:lIŽctna, I{ B HoBoM 3aKoHe ,,O pas-
HoBr4AHocrrx pacreHI4IZ, [oceBHr,rx Marepr4aJrax
r4 Mareprralrax AJrfl rlocaAKr4 6sutu rtpuruansr 6onee
nu6epansHsre ilpaBr..rJra rro pa3per[eHrrro Ha [pu-
MeHeHI{e pasrrorugrrocreIl, qTo HeceT c co6oů
onpeAeJrenHbre o[acHocrr{ Wrr nepepadarsma-
rou{eli ilpoMburrJrennocrr{ r{ rro1qepKr,rBaer poJrb
LlccreqonareJrbcKoro rrHcrr,rryra rD{Ba r4 coJroAa rrprl
oueHKe pa3noBl4nHocreů g.IN{eneů 4lx coJIoAo-
parrleHr4rr. B 1996 rogy 6srno AaHo pa3perxeHr4e Ha
ceMb copToB BeceHHI{X qqNaeHeů (n cxodrax npI,IBo-
W"tcfl BeJII4qI4Ha noKa3aTeJIÍ KaI{ecTBa coJIoAa).
Paarronugrrocrra II3.ÍIC (4)' EI4TTA (3) u CIafHAn
(2) rue I/ÍcIIoJIII'{IoT rpedonarrrax [poMbIIIIJIeHHocTI{
coJroAa. Pasnoaranuocru OJIBPAM (9), KPOHA
(8)' ATPI4Ey-I (7) n ÓAMýIH (6) durrra nxrrlor{eHbl
B pa3HOBr,rAHOCTrr BF,IqlerO COpTa.

ZLEPŠENÁ sURoVlNA PRo VÝRoBU SLADU A PIVA
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1. ÚvoD
Jarní sladovnic\ý ječmen je nejdůležitější surovinou

pro výrobu sladu a piva. Kromě tuzemské spotřeby je
slad i výhodnou vývozní komoditou.
Výroba kvalitního sladu a piv a v y Žaduj e neustálé šl ech-
tění sladovnického ječmene s cílem omezit v ječmeni
tvorbu technologicky neŽádoucích látek, které mohou
mít negativní vliv na jakost sladu a hotového piva.

Ječmen, takjako některé další plodiny, obsahuje ant-
hokyanogeny. Tyto flavonoidy jsou v kyselémprostředí
štěpeny na bezbarvé katechiny a na červené kyanidiny,
které srážejí proteiny v pivu, a tím způsobují nebiolo-
gický závojový zéka| piva.

V technologickém procesu výroby piva se zabraňuje
tvorbě záka|u piva přidáním chemických stabilizátoru,
které zpomalují tvorbu záka|u snížením koncentrace po-
lyfenolických sloučenin. Nevýhodou tohoto zásahu je
následná nižší kvalita piva s redukovanou stabilitou pěny.

Použiváni stabilizátorů může být nahrazeno i biolo-
gicky' tj. zptacováváním ječmenů bez obsahu antho-
kyanogenů. PouŽíváním bezanthokyanogenových ječ-
menů se zvýší koloidní stabilita piva. To přinese nejen
ekonomické úspory ve snížení nákladů, ale i soulad se
současnými oprávněnými hygienickými požadavky vý-
roby potravin bez přídavných chemických látek.

Již několik let jsou ječmeny bez anthokyanogenů
podrobeny světovému výzkumu a sledování z hlediska
genetické tvorby odrůd, hospodářských vlastností, che-
mického složení látek v zrně ječmene, technologie vý-
roby a kvďity sladu a kvality piva.

Bezanthokyanogenové ječmeny mohou být izo|o-
vány z odrud ječmene vlivem mutageneze [1' 2]. Ge-
netická podstata bezanthokyanogenových ječmenů
spočívá v tom, že vlivem mutace je blokována biosyn-
téza anthokyanogenů kontrolovaná jednoduchým rece-
sivním genem. Dva nejdůležitější geny blokující pro-
dukcí anthokyanogenůjsou ant 13 aantI7 |3l.

Chemické sloŽení látek v ztné b ezanthokyano geno-
vých ječmenů je poněkud odlišné od klasických ječ-
menů. Podle [4] mají bezanthokyanogenové ječmeny
většinou vyšší obsah bílkovin než klasické ječmeny.
obsah škrobu a minerálních látek je podobný jako
u všech ostatních ječmenů. Rozdíly se projevují v hod-
notách viskozity, obsahu extraktu a B-glukanů. Kla-
sické ječmeny obsahují více anthokyanogenů a celko-
vých fenolů než bezanthokyanogenové ječmeny, ale
obsah taninů není rozdílný.

V hospodářských znacích, především těch, které se
podílejí na dosaŽení výnosu, jsou určité změny. U in-
dukovaných materiálů se často vyskytuje silný pleio-
tropní efekt, projevující se zhoršenými výnosovými
charakteristikami [5, 6,7l a silnou náchylností k cho-
robám, zvláště padlí travnímu a hnědé skvrnitosti [8].
Ve srovnání s klasickými ječmeny mají i relativně nižší
hmotnost 1000 zrn.

V této prácijsou zveřejněny dosud získané výsledky
v rámci grantového projektu GA ČR [9]. V článku je
uvedeno srovnání hospodařsky důležitých znaků aja-
kostních ukazatelů bezanthokyanogenových ječmenů
s klasickými standardními jarními ječmeny.
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Hodnotili jsme vlastní vytvořené bezanthokyanoge-
nové linie I<M|220,I<N|II14, KM 1630, dále genové
zdroje ze zahran1či, a to dánské linie Ca 604545' ANT
2II0 afrancouzskou liniiA 13101R. Pro srovnání jsme
použili standardní české odrudy Rubín a Akcent, vše
ze sk|izně |994.

2. METODIKA
Hodnocení uvedených materiálů po stránce hospo-

dářských znaků bylo provedeno v polních podmínkách
Zemědělského výzkumného ústavu v Kroměříži, s. r.
o. V průběhu Vegetace byly sledovány hlavní růstové
fáze a hodnoceny morfologické znaky.

Po sklizni maloparcelkovým kombajnem byly
vzorky zrna vyčistěny, vytříděny a předány ke stano-
vení j akostních parametrů zrna do Y ý zkumného ú stavu
sladďského v Brně. Při laboratorním sladování bvlv ve
vUPs pouŽity následující technologie:

T1 - vzorky sladovány 1 měsíc po sklizni standardní
technologií zavedenou pro hodnocení sklizně ječmene
r994
Mdčení _ třídenní
1. den 3 h pod vodou 14"C,27hbezvody
2. den 6 h pod vodou 14 "C,18 h bez vody
3. den 6 h pod vodou 14 "C
máčení celkem 54 h, z toho 15 h pod vodou , 39 h bez
vody.

Klíčení - při nepřetržitém Větráni pÍi 14 "C' ječmeny
by|y 24 h po vymočení dokropeny na 46 7o obsahu
vody, větrány byly do stadia mladíka čerstvým, klima-
tizovaným vzduchem, poté vzduchem vratným' vzorky
byly jedenkrát denně ručně obraceny a kypřeny. Má-
čení a klíčení trvalo dohromady celkem 6 dní (144 h).

Hvo zdění - jednolískový' elektricky vyhřívaný hvozd,
I x22 h, při dotahovací teplotě 80 .C po dobu 4 h.

T2 _ vzorky sladovány 2 měsíce po sklizni standardní
technologií zavedenou pro hodnocení sklizně ječmene
1994 (kontrolní slad).

Mdčení - třídenní

1. den 3 h pod vodou 14"C,2Ihbezvody
2. den 6 h pod vodou 14 "C,18 h bez vody
3. den 6 h pod vodou 14 "C
máčení celkem 54 h, z toho 15 h pod vodou , 39 h bez
vody.

Klíčení - při nepřetrŽitém vétráni pÍi 14 .C, ječmeny
by|y 24 h po vymočení dokropeny na 46'vo obsahu
vody, větrány byly do stadia mladíka čerstvým, klima-
tizovaným vzduchem, poté vzduchem vratným, vzorky
byly jedenkrát denně ručně obraceny a kypřeny. Má-
čení a klíčení trvalo dohromady celkem 6 dní (144 h).

Hv ozdění - jednolískový elektricky vyhřívaný hvozd,
l x22 h, při dotahovací teplotě 80 .C po dobu 4 h.

T3 - vzorky sladovány technologií sestupné teploty při
klíčení, která poskytuje slady s vysokou výtěžností,

dobře rozlušténé, enzymaticky bohaté a s nízkou bar-
vou sladu.

Móčení - dvoudenní
1. den 3 h pod vodou 18 oC, 2Ihbezvody
2. den 6 h pod vodou 18 "C,
máčení celkem 30 h, z toho 9 h pod vodou, 2I hbez
vody

Klíčení -pÍi nepřetržitém větrání, pň sestupné teplotě od
1 8 na 12 "C (denně o 2 oC, tj. z 18 na 16_14-12 .C) ječ-
meny byly 24hpo vymočení dokropeny na46 ?o obsahu
vody, větrány byly do stadia mladíka čerstvým, klimati-
zovmým vzduchem, poté vzduchem vratným, vzor|q
byly jedenkrát denně ručně obraceny a kypřeny. Máčení
a klíčení trvďo dohromady celkem 6 dni (I44h).

Hv ozdění - jednolískový, elektricky vyhřívaný hvozd,
I x22 h' při dotahovací teplotě 80 "C po dobu 4 h.

T4 - Technologie sladování s vysokým obsahem vody,
při současně zkrácené délce klíčení (opatření ke sní-
Ženi barvy sladu).

Mdčení - třídenní
1. den 3 h pod vodou 14 "C,21hbez vody
2. den 6 h pod vodou 14 "C, 18 h bez vody
3. den 6 h pod vodou 14 oC

máčení celkem 54 h, z toho 15 h pod vodou,39 hbez
vody.

Klíčení _ při nepřetržitém větráni pÍi 14 .C, ječmeny
byly 24 h po vymočení dokropeny na 48 7o obsahu
vody, větrány byly do stadia mladíka čerstvým, klima-
tizovaným vzduchem, poté vzduchem vratným, vzorky
byly jedenkrát denně ručně obraceny a kypřeny. Má-
čení a klíčení trvalo dohromady celkem 5 dní (120 h).

Hv o zdění - jednolískový, elektricky vyhřívaný hvozd,
l x22 h, při dotahovací teplotě 80.C po dobu 4 h.

o znač ení v zo rků'j e čmene :
A-Rubín B-Akcent C-Km II74 D -GA604545
E - Km 1630 F-ANT 2II0 G-A 13101R

3. VÝSLEDKYA DISKUSE
Výnosové charakteristiky, odolnost poléhání a odol-

nost vůči hlavním chorobámvyskytujícím se uječmene
jsou uvedeny v tab.1. Nižší výnos, rovněž i nižší hmor

Tab. I Srovnání hospodóřsky důležirých znaků bezantholcya-
nogenových ječmenů se standardními odrůdami jarního ječ-
mene y letech 1993-1994.

r

odruda Výnos- HTZ -Rezistence k-
t. ,ha. | Ťa keK g padlí Pyrenophora Íez

rav. teres
KM 1220 5,58 91,5 42,9 1
Akcent 6,13 100,6 45,2 '7
Rubín 5'53 90'9 44,8 1
KM 1174 6,47 101,5 41,2 8,5
KM 1630 1,16 112,3 46,8 7

8ó
T1
15
1Á1a

86
hodnocení 1 ..' nejméně pÍizntvý projev daného znaku

9 .,. nejpříznivější projev daného znaku
K - pruměr odrud
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Odruda

KMl'2O
Akcent
Rubín

obsah Extr. RE 45 "C Kč DM KsP
Nx6.25 7o jWK 7o

Va
81,0 47,9 50,4 322 82,2
81,6 45,5 45,8 306 82,1
82,4 43,7 46,1 268 82,6

1,8
1,0
0,9

EXtr. '.. extrakt sladu v moučce v sušině sladu (7o)
Kč '.' Kolbachovo číslo
DM ... Diastatická mohutnost (WK)
KSP ... Konečný stupeň prokvašení (7o)

Tab. 
"2 

Srovnóní kvalitativních ukazatelů bezantholcyano-
qenového ječmene se Standardními odrůdami (SoZ, r.
1993-t994)

nost 1000 Zrn Ve srovnání se standardními odrůdami Se
projevila u bezanthokyanogenového ječmene KM
1220.Potvrzuje to údaje autorů 15,6,7l, že se vlivem
mutageneze často zhoršují výnosové výsledky. Uve-
dený materiál KM 1220 (prvni čs. bezanthokyanoge-
nový typječmene Zkoušený ve státních odrůdových po-
kusech v letech |993-1994) byl vzhledem k nízké
produktivnosti vyřazen z dalšího zkoušení. Rovněž i po
stránce sladovnické kvality (tab. 2.) nezaručoval do.
statečné hodnoty extraktu při zvýšeném obsahu bílko-
vin, přestože ve znacich relativního extraktu, Kolba-
chova čísla, diastatické mohutnosti a konečného stupně
prokvašení dosahoval lepších hodnot než standardní
odrudy Akcent a Rubín. U dalších materiálů, především
KM 1174 se výnosové výsledky, tak i odolnost proti
Pyrenophora teres a padlí travnímu podařilo cílevě-
domě zlepšit. U tohoto materiálu se opět projevlje zvý-
šený obsah bílkovin se sníženou hodnotou nejen ex-
traktu, ale i dalších sladovnických hodnot. Vyhovující
úroveň produktivity' odolnosti proti chorobám i kvali-
tativních hodnot v různých technologiích sladování do-
loŽených v tabulce 3 prokáza| materiál KM 1630.

Slady, vyrobené standardní technologií T 1 (krátce po
sklizni, tab. 3), byly dobře rozluštěné, až přeluštěné (vy-
soké hodnoty relativního extraktu, rozpustného dusíku,
Kolbachova čísla). Hodnoty stupně prokvašení labora-
torní sladiny byly nepříznivé' u KM l774byl vyšší roz-
díl extraktu moučka-šrot DLFU azejména nevyhovující
relativní extrakt. Hodnoty barvy sladinky byly s výjim-
kou A 13101R příznivější než u kontrolních odrud.

Z hodnocení technologie T 2 je zřejmé, Že ječmeny
bylyjiž fyziologicky dozrálé, příjem vody byl vyrov-
nanější, jakost vyrobených sladů se výrazně nelišila od
sladů vyrobených shodnou technologií, ale o měsíc
dříve. Byly dobře rozluštěné až přeluštěné, s příznivou
barvou, příznivým stupněm prokvašení, plně srovna-
telné s kontrolními odrudami. Nadále je nepÍiznivá ja-
kost u KM 1174 (nizký RE), u ANT 2110 nízká dias-
tatická mohutnost.

Na použitou technologii T 3 reagovaly všechny ově-
řované ječmeny shodně - zvýšením výtěžnosti sladu
a mírným snížením jakosti' zejména o vyšší extraktový
rozdíl jemného a hrubého mletí DLFU, snížením hod-
not RE, friability a stupně prokvašení. Vzorek ječmene
KM l630 i za těchto ,'tvrdých.. podmínek sladování po-
skytl slad plně v jakosti srovnatelný s kontrolními od-

růdami. Ječmen ANT 2110 měl nadále nepřijatelnou
barvu, nízký extrakt a relativní extrakt a nízkou dias-
tatickou mohutnost.

Technologií T 4 byly vyrobeny slady s vysokou vý-
těŽností, dobře rozluštěné, s příznivou barvou, s pŤiz-
nivým stupněm prokvašení. Slad vyrobený z ječmene
KM 1630 byl kvalitou plně srovnatelný s odrůdou Ru-
bín, dokonce ji předčil v DM a byl lepší neŽ z odridy
Akcent. Ječmen KM II74 velmi citlivě reagoval na
podmínky sladování výrazným sníženímjakosti - na-
dále nevyhovující RE, vyšší rozdíl jemného a hrubého
mletí DLFU. Ječmen A 13101R i za těchto podmínek
poskytl slad s vysokou barvou a nežádoucím rozluště-
ním.

Vyhodnocení obsahu anthokyanogenů:
Stanovení bylo provedeno dle metodiky EBC.
ZdosaŽených výsledků vyplývá, žerozdí| v obsahu

antokyanogenů mezi kontrolními odrudami (Akcent
a Rubín) a pokusným novošlechtěním KM 1630 není
příliš velký. Potvrdilo se, že úpravou technologie sla-
dování nejde ovlivnit obsah veškerých antokyanogenů
ve sladině. Při dřívějších pracích byl u odrůdy
GALANT (Dánsko) Stanoven obsah anthokyanogenů
shodnou metodou na 5,6 mg na litr.
Průměrný obsah byl zjištěn u KM 1630 - 9,5, u odr.
Rubín - I2,I a odr. Akcent - 15'5 mg na litr.

4. ZÁvĚR
Ze sledování nově vytvořených bezanthokyanoge-

nových linií a standardních odrůd Rubín a Akcent na
zékladě použitých sladovacích technologií lze konsta-
tovat, Že:
1. bezanthokyanogenové genotypy jsou rozdílné ja-
kosti a rozdílných vlastností
2. bezanthokyanogenové ječmeny reagovaly na Zvo-
lené technologické podmínky sladování shodně jako
kontrolní odrůdy jarního ječmene
3. úpravami technologického postupu sladování lze
ovlivnit jakost sladu
4. bezanthokyanogenový ječmen KM 1 630' pokud jde
o sladovnickou kvalitu, je plně srovnatelný se Stan-
dardními odrudami jarního ječmene
5. bezanthokyanogenový ječmen KM 1174 je enzy-
maticky chudý avždy poskytl slad horší jakosti, zvláště
pokud jde o hodnoty relativního extraktu
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Tab. 3 Analýzy vybraných bezanthokyanogenovýchječmenů při různých technologiích sladovóní ve srovndní se standardními
sladovniclými odrůdami jarního ječmene (sklizeň r 1994).

z l3

Sledované Technologie sladování T1 _ standardní
znaky - slad
odrůdyABCDEFG
objemová
hmotnost kg 51,4
Absolut.
hmotnost E 38,2
Zcukření min 10_15
Stékání sl. op
Barva EBCj 4,6
pH lab. sladiny 5,89
Viskoz. lab.
slad. mPa. s 1,48
Extrakt
v moučce Ea 80,8
Rozdíl extr.
DLFU ?o 0,2
Relat. extr.
45 "C 439
Stupeň
prokvaš. 7o 80,4
Diastatic.
mohut. j. W. K. 255
Obsah
bílkovin 7a |0,I
Rozp. dusík
mg/100 ml 87
Kolbachovo
číslo 47,7
Friabilita 7a 90
Homogenita 7o 99,1
B-glukany

mg/1000 ml 169

46,8 46,4

35,2 34,1
10 10
čitá čirá
3,9 4,8
5,94 5,93

r,45 1,48

80,1 78,6

0,4 1,5

44,4 52,8

79,9 71,6

280 225

10,0 r0,2

84 89

46,6 48,3
94 83
98,8 98,1

42 70

49,4

38,7
10
clra
4.5

5,87

1,48

80,8

r,7

48,5

80,1

325

11,4

94

4\1

87
97,1

75

51,4

1q,

10-t 5
čirá
3,0
50?

1,49

1qL

2,8

1/. q

79,1

405

II,1

82

38,9
82
96,4

r90

49,0

1q0

10-15
čirá
4,8
5q4

1,49

81,0

r,6

50,3

18,6

220

t0,l

90

46,5
83
97,r

t11

46,0

T4
l0
čirá
q5

5,77

t,49

77,3

2,0

58,1

390

12,7

t24

54,0
85
gTL

149

Sledované Technolosie sladování T2 _ standardní
znaky - slad
odrůdyABCDEFG
objemová
hmotnost kg 53,4
Absolut.
hmotnost g 39,3
ZcuKení min |5-20
Stékání sl. op
Barva EBC j 5,0
pH lab. sladiny 5,88
viskoz. lab.
slad. mPa. s 1,49
Extrakt
v moučce 7a 81'7
Rozdíl extr.
DLFU 7o \,4
Relat. extr.
45 "C 42,9
Stupeň
prokvaš. va 8I,8
Diastatic.
mohut. j. W. K. 205
Obsah
bílkovin 7o 9,9
Rozp, dusík

mg/100 ml 86
Kolbachovo
číslo 48,z
Friabilita 7a 88
Homogenita % 98,7

50,4

39,0
l0
čirá
4,0

l ,5 l

81,6

2,8

4'I q

80,9

185

10,4

88

46,9
80
96,5

49,0

38,2
10
ěirá
4,6
s,85

1,49

80,4

t,8

4T,3

81,8

255

11,5

94

45,0
85
98,5

53,2 47,4

38,8 34,5
t0-15 l0-15
čirá čirá
3,2 4,6
sqt 5qt

1,50 l ,53

79,1 78,4

)A )L

33,5 48,5

80,9 78,5

295 r50

11,5 10,2

77 83

369 45,0
83 78
96,3 96,8

4'I 4

l5
čirá
6,'7
5,83

1,51

16,7

54,1

78,4

345

111

113

48,1
81
97.7

48,0

35,0
l0-15
čirá
4,0

1,49

81,0

1,3

4t,3

82,4

220

10,5

83

4i?

91
99,4

Sledované TechnologiesladováníT3
znaky - slad
odrudyABCDEFG

objemová
hmotnost kg 52,8 51,8 53,6
Absolut.
hmotnost g 39,3 39,3 39,9
Zcukření min 10_15 10 10_15
Stékání sl. op čirá čirá
Barva EBC j 4,0 3,8 3,0
pH lab. ďadiny 5,90 5,92 5,94
Viskoz. lab.
slad. mPa. s 1,55 1,52 1,54
Extrakt
v moučce vo 82'2 8l'l 19,5
Rozdíl extr.
DLFU Va 3,0 3,1 3,3
Relat. extr.
45 "C 42,6 44,1 36,4
Stupeň
prokvaš, 7o 80'0 .|9'5 78,6
Diastatic.
mohut. j. W. K. 180 240 335
Obsah
bílkovin 7o 10'2 l l'1 l l'3
Rozp. dusík

mg/100 ml 82 88 80
Kolbachovo
číslo 44'6 43'8 39,4
Friabilita Vo '7'l 73 7l
Homogenita 7o 95,4 93,9 90,9

49,6 50,6 50,6 48,6

34,9 34,8 38,7 34,5
l0 l0 10 10-15
čirá čirá čirá čirá
4,2 3'5 3,T ó'0
5,99 5,99 6,00 5,86

1,49 1,46 r,54 1,55

79,9 82,0 81,8 71,7

3,0 1,7 2,8 3,8

48,3 41,0 44,5 55,4

16,4 79,8 18,2 76,2

125 200 r45 345

9,9 9,8 10,6 r2,7

85 80 84 116

47,6 45,3 43,8 50,5
]3 8ó 69 70
93,5 98,7 89,9 93,2

Sledované TechnologiesladováníT4
znaky - slad
odrudyABCDEFG

53,0 49,6

41,6 3s,3
15 15
čirá čirá
)5 ' tR

s,96 s,95

1,52 1,47

80,0 80,4

3,0 2,0

34,9 47,9

19,6 18,6

305 190

11,3 9,9

83 93

40,9 52,1
79 78
97,6 97,8

objemová
hmotnost kg 53,6
Absolut.
hmotnost g 39,9
ZcuKení min 10-15
stékání sl. op
Barva EBC j 3,5
pH lab. sladiny 5,94
Viskoz. lab.
slad. mPa. s 1,50
Extrakt
v moučce vo 82'5
Rozdíl extr.
DLFU 7a 1,8
Relat. extr.
45 "C 43,0
Stupeň
prokvaš. 7o 80'5
Diastatic.
mohut. j. W K. 210
Obsah
bílkovin %o I0'|
Rozp. dusík

mg/100 ml 87
Kolbachovo
číslo 47,8
Friabilita 7a 83
Homogenita 7o 98,3

52,8

40,3
l0-15
čirá
?5
501

1,49

80,9

)t

42,1

79,5

215

1 1,3

90

44,4
75
96,2

50,2 51,6 51.0

36,0 39,6 34.1
10-1s 10-r5 10-15
čirá čirá čirá
3,2 3,2 6,0
5,97 5,98 5,81

r,46 1,52 1,51

82,6 8 r,7 78,5

r,7 2,3 2,6

43,0 43,6 53,3

8l,3 80,I 7'7 ,2

265 225 420

9,7 10,1 12,7

8ó 86 124

49,3 47,3 54,0
89 13 15
98,9 94,9 91,8
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Prokeš, J. - Špunarová' M.: Zlepšená surovina pro
výrobu sladu a piva. Kvas. prům., 42, 1996, č' 6,
s.209-214.

Anthokyanogeny, jako hlavní sloŽky polyfenolů, se
vyluhují ze sladu apÍecházeji do piva, ve kterém tvoří
hlavní prekurzory koloidních zákallů piva. K zlepšení
koloidní stability se v technologickém procesu výroby
piva používají stabilizační prostředky. Jinou biologic-
kou cestou je pouŽití ječmene (suroviny) bez obsahu
anthokyanogenů. Takovéto nově vytvořené bezantho-
kyanogenové typy ječmenů byly porovnávány při růz-
ných technologiích sladování se standardními slado-
vnickými odrůdami jarního ječmene. Podrobné
analýzy sladování lkáza|y, že pokusnéječmeny reago.
valy na zvolené technologie sladování shodně jako
standardní odrůdy jarního sladovnického ječmene'
Nejlépe se jevilječmen KM 1630' který byl kvalitní,
s příznivým chemickým složením' dobrým příjmem
vody při máčení, s dobře rozluštěným sladem, pÍi přiz-
nivém zvýšení barvy sladiny.

Prokeš, J. - Špunarová, M.: Improved Raw.Mate.
rial for Malt and Beer Production. Kvas. prim.,42,
1996, No. 6,pp 209-214.

Proanthocyanidins of barley grains, the main com-
ponents of polyphenols, are diluted from the malt and
they pass into beer, which causes colloidal haze. To
improve colloidal stability of beer chemical stabili-
zers are used in the technological process. Utilization
of proanthocyanidin-free barleys can eliminate the
problem associated with beer haze. Newly bred lines
of proanthocyanidin-free barleys were compared with
standard varieties of spring barley at different malting
technologies. Detailed analyses of malting manifes-
ted that proanthocyanidin-free barleys showed the
same responses to malting procedures as control va-
rieties of maltins barlev. The line KM 1630 was the

best. It exhibited good quality, favourable chemical
composition of grain, good water uptake during stee-
ping,malt modiÍication, and favourable increase of
wort colour.

Prokeš, J. - Špunarová, M.: Der verbesserte Roh.
stoff fiir Ma|z- und Bierproduktion. Kvas. prům.,42'
1996, Nr. 6.5.209-214.

Proanthocyanidinen, die Hauptsubstanzen der Poly-
fenolen werden aus dem Malz ausgelÓst und in das Bier
iibergehen. Im Bier verursachen die Bildung von
Triibungsbildenden Stoffen. Chemische Substanzen
werden ftir die Verbesserung der koloida]en Stabilitát
ausgeniitzt. Durch die Anwendung der proanthocyani-
din-freien Gersten kann das Problem der Biertrúbung
gelóst werden. Neue Stámme dieser Gersten und Stan-
dartsorten wurden unter unterschiedlichen Technolo-
gien der Málzung geprlift. Die ausfÚhrlicheAnalyse der
Málzung hat dieselbe Reaktion der proantocyanidin-
freien Gersten und Standartsorten nachegewiesen. Als
die Beste wurde Stamm KM 1630 geschátzt. Dieser
Stamm hat sehr gute Wasseraufnahme wáhrend des We-
ichens' Endvergárungsgrad und sehr gÚnstige Farbe der
Wiirze.

flpoxeur, fl. - IIInyHapoBa, M.: YnyurueHnoe
cbrpbe nJrq [porr3BoqcrBa co"roAa r{ nr{Ba. Ksac.
ilPYM., 42,1996, Ň 6, crp. 209-214.

AuroqlranuAr{Hbr flLrMeHHoro seQna, Koropble
ÍBJI'IoTcfl |JIaBHbIMI{ KoMnoHeHTauIa noluQe-
HoJIoB' BI,IUleJIaIII4Ba}oTc' I{3 coJIoAa I,I ilepexoAÍT
B III1BO' B KoTopoM -ÍBJI'}oTc' ocHoBHbIMI4 IIpe-
KypcopaMr{ KoJrJrorrAHbrx MyrHocrlro6pa:yroulux
BeqecTB nusa. C qeJIE'Io yJIyqIxeHI{Í ron;roIagHoti
cra6urr,Hocrr{ rrr4Ba B TexHoJrorr4qecKoM npoqecce
IICIoJIb3yIoTcÍ cra6lr;ru:aqt,IoHHbIe BeqecTBa.

flpyrrau, duororraqecKr4M, rryreM flBrrrercr. nc-
noJIb3oBaHI{e ÍqMeH'Í 6e: aHToIII4aHI{[IlHoB.
HossIe BbIBeAeHHL'Ie |eHoTIIIIE'I cpaBHI{BaJII.Ícb co
CTaHAapTHI,IMI4 copTaMI'{ III4BoBapeHHo|o ÍI{MeHÍ
B pa3Hbrx TexHoJrofr{qecKr4x npoqeccax coJIo-
xeHr4r. ferarrnue aHaJrrrr3br coJro)KeHr{r [oKa-
3aJII4' I{To peaKqIaÍ 3Kc[epIIMeHTaJIbHblx qqN,{eHeŽ

6srla cxo4Haq c peaKql4eů craH4apTHbIX copToB.
Hauryurur.rM oKa3aJrcfl flqMeHb KM 1630 c xopo-
ITII4M XL{MtlqeCKIrM COCTaBOM, XOpOIIIIIM IIOTJIO-

rqeHueM BoAbr B TeqeHrTe 3aMorrKI4, c xopouo pac-
TBOpeHHbTM COJIOAOM ilprT yryr{UeHHOM rlBery
cycJra.


