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Staatlichen Sortenkomission bei dem Landwirtschafts-
ministerium der CR und mit dem Gesetz iiber ,.Sorten,
Saatgut und Pflinzug” wird eine liberalere Regulierung
der Sortengenehmigung in der CR beschritten. Diese
Anderung bringt jedoch bestimmte Gefahren fiir die
verarbeitende Industrie mitsich, wodurch die Rolle des
Forschungsinstituts fiir Brauerei und Milzerei 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 Miil-
zereiqualitit angefiihrt). Die Sorten PEJAS (4), DITTA
(3) und SIGNAL (2) entsprechen nicht den Forderun-
gen der Miilzereiindustrie. Die Sorten OLBRAM (9),
KRONA (8), ATRIBUT (7) und FAMIN (6) wurden zu
den Spitzensorten (erster Qualitit) eingereiht.

Kocapxk, K. — Ilcora, B.: HoBsie paspemaemsie
Pa3HOBHIHOCTH BeceHHEro siumens B Yemckomn
pecnyoinke. Kpac. mpym., 42, 1996, Ne 6, ctp.
206-209.

B Yemickoit pecnyOiuKe OKaHUMBAETCS [Iesi-
TenbHOCTL ['OCYlapCTBEHHOH KOMMCCHM Pa3HO-
BHJHOCTEH pacTeHmit npu MHHHCTEpPCTBE Cellb-
CKOTO XO3fIicTBa, M B HOBOM 3akoHe ,O pa3-
HOBHJJHOCTSIX PACTeHUH, TOCEBHBIX MaTepHanax
U MarepHanax /s nocajjku OblIH NpUHATBI Oonee
JubepanbHbIE MpaBuia MO Pa3pelIcHrI0 Ha NPH-
MEHEHHE Pa3HOBHJIHOCTEl, 4YTO HeceT ¢ cobo#
ONpEJENIeHHbIe  OMAcHOCTH Il nepepabaTbiBa-
FOUIEH TMPOMBIIIIEHHOCTH W HOJYEPKHUBAET POJib
HCCJ'IC]_I(}BHTCHI)CKOFO HHCTHUTYTa MHBa H conmoja npu
OLIEHKE Pa3HOBHJHOCTEH SUMEHEN ISl COJNOMIO-
pamenust. B 1996 rogy 66110 1aHo pa3pellieHue Ha
CeMb COPTOB BECEHHHX STUMEHeN (B CKOOKax IpHBO-
MIATCS BeNMUMHA NOKa3aTess KadecTBa COJIOMa).
PaszunoBuuaoctTn [1951C (4), IUTTA (3)u CUTHAIJI
(2) He ucnonHSIOT TpeOGOBaHUS MPOMBIILUIEHHOCTH
conopa. Pasnosupnocrn OJIBPAM (9), KPOHA
(8), ATPUBYT (7) u ®AMUVH (6) 6111 BKITHOYEHBI
B Pa3sHOBHIHOCTH BBICIIErO COPTA.
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1. UVOD

Jarni sladovnicky je¢men je nejduleZité;jsi surovinou

pro vyrobu sladu a piva. Kromé tuzemské spotieby je
slad i vyhodnou vyvozni komoditou.
Vyroba kvalitniho sladu a piva vyZaduje neustalé Slech-
téni sladovnického je¢mene s cilem omezit v jeCmeni
tvorbu technologicky neZadoucich litek, které mohou
mit negativni vliv na jakost sladu a hotového piva.

Je¢men, tak jako nékteré dalSi plodiny, obsahuje ant-
hokyanogeny. Tyto flavonoidy jsou v kyselém prostredi
$tépeny na bezbarvé katechiny a na ¢ervené kyanidiny,
které srdZeji proteiny v -pivu, a tim zpusobuji nebiolo-
gicky zavojovy zdkal piva.

V technologickém procesu vyroby piva se zabrafiuje
tvorbé zdkalu piva pfidanim chemickych stabilizatort,
které zpomaluji tvorbu zdkalu sniZenim koncentrace po-
lyfenolickych slou¢enin. Nevyhodou tohoto zasahu je
nasledna niZ8i kvalita piva s redukovanou stabilitou pény.

PouZivani stabilizdtori muZe byt nahrazeno i biolo-
gicky, tj. zpracovavanim je¢ment bez obsahu antho-
kyanogenu. PouZivianim bezanthokyanogenovych jec-
menu se zvysi koloidni stabilita piva. To pfinese nejen
ekonomické tspory ve sniZeni nakladua, ale i soulad se
soucasnymi opravnénymi hygienickymi pozadavky vy-
roby potravin bez pfidavnych chemickych latek.

JiZz nékolik let jsou je¢meny bez anthokyanogent
podrobeny svétovému vyzkumu a sledovani z hlediska
genetické tvorby odriid, hospodéfskych vlastnosti, che-
mického sloZeni latek v zrné je¢mene, technologie vy-
roby a kvality sladu a kvality piva.

Bezanthokyanogenové je¢meny mohou byt izolo-
vany z odrud je¢mene vlivem mutageneze [1, 2]. Ge-
netickd podstata bezanthokyanogenovych je¢meni
spocivé v tom, Ze vlivem mutace je blokovana biosyn-
téza anthokyanogent kontrolovana jednoduchym rece-
sivnim genem. Dva nejdualezitéj§i geny blokujici pro-
dukcei anthokyanogeni jsou ant 13 a ant 17 [3].

Chemickeé slozeni latek v zrné bezanthokyanogeno-
vych jeément je ponékud odlisné od klasickych jec-
ment. Podle [4] maji bezanthokyanogenové jeCmeny
vétSinou vyssi obsah bilkovin nez klasické je¢meny.
Obsah Skrobu a minerdlnich latek je podobny jako
u v8ech ostatnich je¢ment. Rozdily se projevuji v hod-
notach viskozity, obsahu extraktu a p-glukant. Kla-
sické je¢meny obsahuji vice anthokyanogent a celko-
vych fenolti neZ bezanthokyanogenové jeCmeny, ale
obsah taninti neni rozdilny.

V hospodafskych znacich, pfedevsim téch, které se
podileji na dosazeni vynosu, jsou ur¢ité zmény. U in-
dukovanych materidla se Casto vyskytuje silny pleio-
tropni efekt, projevujici se zhorSenymi vynosovymi
charakteristikami [5, 6, 7] a silnou nachylnosti k cho-
robam, zvlasté padli travnimu a hnédé skvrnitosti [8].
Ve srovndni s klasickymi je¢meny maji i relativné niZ§i
hmotnost 1000 zrn.

V této praci jsou zvefejnény dosud ziskané vysledky
v ramci grantového projektu GA CR [9]. V ¢lanku je
uvedeno srovnani hospodéisky dulezitych znaku a ja-
kostnich ukazateld bezanthokyanogenovych je¢ment
s klasickymi standardnimi jarnimi je¢meny.
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Hodnotili jsme vlastni vytvofené bezanthokyanoge-
nové linie KM 1220, KM 1174, KM 1630, dile genové
zdroje ze zahrani¢i, a to danské linie Ca 604545, ANT
2110 a francouzskou linii A 13101R. Pro srovnani jsme
pouZili standardni Ceské odriidy Rubin a Akcent, vie
ze sklizné 1994,

2. METODIKA

Hodnoceni uvedenych material po strance hospo-
défskych znaki bylo provedeno v polnich podminkach
Zemédélského vyzkumného dstavu v Kroméfizi, s. r.
0. V prabéhu vegetace byly sledoviny hlavni rastové
faze a hodnoceny morfologické znaky.

Po sklizni maloparcelkovym kombajnem byly
vzorky zrna vydcistény, vytfidény a predany ke stano-
veni jakostnich parametrt zrna do Vyzkumného tstavu
sladarského v Brné. Pii laboratornim sladovani byly ve
VUPS pouzity nésledujici technologie:

T1 — vzorky sladovdny | mésic po sklizni standardni
technologii zavedenou pro hodnoceni sklizné je¢mene
1994

Mdceni — tridenni

1. den 3 h pod vodou 14 °C, 21 h bez vody

2. den 6 h pod vodou 14 °C, 18 h bez vody

3. den 6 h pod vodou 14 °C

maceni celkem 54 h, z toho 15 h pod vodou, 39 h bez
vody.

Kliceni — pfi nepfetrzitém vétrani pri 14 °C, je¢meny
byly 24 h po vymoceni dokropeny na 46 % obsahu
vody, vétrany byly do stadia mladika ¢erstvym, klima-
tizovanym vzduchem, poté vzduchem vratnym, vzorky
byly jedenkrit denné ru¢né obraceny a kypieny. Ma-
¢eni a kliceni trvalo dohromady celkem 6 dni (144 h).

Hvozdéni — jednoliskovy, elektricky vyhiivany hvozd,
1 X 22 h, pii dotahovaci teploté 80 °C po dobu 4 h.

T2 — vzorky sladovany 2 mésice po sklizni standardni
technologii zavedenou pro hodnoceni sklizné je¢mene
1994 (kontrolni slad).

Mdceni — ttidenni

1. den 3 h pod vodou 14 °C, 21 h bez vody

2. den 6 h pod vodou 14 °C, 18 h bez vody

3. den 6 h pod vodou 14 °C

maceni celkem 54 h, z toho 15 h pod vodou, 39 h bez
vody.

Kli¢eni — pii nepfetrzitém vétrani pfi 14 °C, jemeny
byly 24 h po vymoceni dokropeny na 46-% obsahu
vody, vétrany byly do stadia mladika Cerstvym, klima-
tizovanym vzduchem, poté vzduchem vratnym, vzorky

byly jedenkrit denné ru¢né obraceny a kypieny. Ma-
¢eni a kliceni trvalo dohromady celkem 6 dni (144 h).

Hvozdéni — jednoliskovy, elektricky vyhiivany hvozd,
1 X 22 h, pfi dotahovaci teploté 80 °C po dobu 4 h.

T3 - vzorky sladovany technologii sestupné teploty pfi
kliceni, kterd poskytuje slady s vysokou vytéZnosti,

dobfe rozlusténé, enzymaticky bohaté a s nizkou bar-
vou sladu.

Mdceni — dvoudenni

1. den 3 h pod vodou 18 °C, 21 h bez vody

2. den 6 h pod vodou 18 °C,

maceni celkem 30 h, z toho 9 h pod vodou, 21 h bez
vody

Kliceni — pii nepfetrzitém vétrani, pii sestupné teploté od
18 na 12 °C (denné 0 2 °C, tj. z 18 na 16-14—12 °C) jec-
meny byly 24 h po vymoceni dokropeny na 46 % obsahu
vody, vétrany byly do stadia mladika ¢erstvym, klimati-
zovanym vzduchem, poté vzduchem vratnym, vzorky
byly jedenkrat denné ru¢né obraceny a kypreny. Maceni
a kli¢enti trvalo dohromady celkem 6 dni (144 h).

Hvozdeéni — jednoliskovy, elektricky vyhfivany hvozd,
1 x 22 h, pfi dotahovaci teploté 80 °C po dobu 4 h.

T4 — Technologie sladovéni s vysokym obsahem vody.
pii soucasné zkracené délce kliceni (opatfeni ke sni-
Zeni barvy sladu).

Mdceni — tfidenni

1. den 3 h pod vodou 14 °C, 21 h bez vody

2. den 6 h pod vodou 14 °C, 18 h bez vody

3. den 6 h pod vodou 14 °C

maceni celkem 54 h. z toho 15 h pod vodou, 39 h bez
vody.

Kliceni — pfi nepfetrzitém vétrani pii 14 °C, jeCmeny
byly 24 h po vymoceni dokropeny na 48 % obsahu
vody, vétrany byly do stadia mladika Cerstvym, klima-
tizovanym vzduchem, poté vzduchem vratnym, vzorky
byly jedenkrat denné ru¢né obraceny a kypfeny. Ma-
¢eni a kli¢eni trvalo dohromady celkem 5 dni (120 h).

Hvozdéni — jednoliskovy., elektricky vyhfivany hvozd,
| x 22 h, pfi dotahovaci teploté 80 °C po dobu 4 h.

Oznaceni vzorkii jeCmene:
A —Rubin B —Akcent C—Km 1174 D —GA 604545
E-Km 1630 F-ANT 2110 G-A 13101R

3. VYSLEDKY A DISKUSE

Vynosové charakteristiky. odolnost poléhani a odol-
nost vic¢i hlavnim chorobam vyskytujicim se u je¢mene
jsou uvedeny v tab. 1. Niz§i vynos, rovnéz i nizsi hmot-

Tab. 1 Srovndni hospoddrsky dileZitych znakii bezanthokya-
nogenovych jecmenii se standardnimi odritdami jarniho jec-
mene v letech 1993—1994.

Odrida Vynos HTZ Rezistence k

t.ha' % ke K g padli Pyrenophora rez

trav. teres jecna
KM1220 558 91,5 429 7 8 6
Akcent 6,13 1006 452 7 7 7
Rubin 553 909 448 7 7 5
KM 1174 647 1015 472 85 7 !
KM 1630 716 1123 468 7 8 6
hodnoceni 1 ... nejméné pfiznivy projev daného znaku
9 ... nejpriznivéjsi projev daného znaku

K - primér odrad
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Tab. "2 Srovndni kvalitativnich ukazatelii bezanthokyano-
genového jecmene se standardnimi odriidami (SOZ, r.
1993-1994)

Qdruda Obsah Extr. RE45°C K¢ DM  KSP
Nx6.25 % JWK %
%
KM 1220 11,8 81,0 479 504 322 82,2
Akcent 11,0 81,6 455 458 306 82,1
Rubin 10,9 824 437 46,7 268 82.6

Extr. ... extrakt sladu v mouéce v susiné sladu (%)
K¢ ... Kolbachovo ¢islo
DM ... Diastatickd mohutnost (jWK)

KSP ... Kone¢ny stupefi prokvaseni (%)

nost 1000 zrn ve srovnéni se standardnimi odradami se
projevila u bezanthokyanogenového je¢mene KM
1220. Potvrzuje to ddaje autort [5, 6, 7], Ze se vlivem
mutageneze Casto zhorSuji vynosové vysledky. Uve-
deny materidl KM 1220 (prvni ¢s. bezanthokyanoge-
novy typ je¢mene zkouseny ve stitnich odrudovych po-
kusech v letech 1993-1994) byl vzhledem k nizké
produktivnosti vyfazen z dalSiho zkouSeni. Rovnéz i po
strance sladovnické kvality (tab. 2.) nezaruc¢oval do-
statecné hodnoty extraktu pii zvySeném obsahu bilko-
vin, piestoZe ve znacich relativniho extraktu, Kolba-
chova ¢isla, diastatické mohutnosti a kone¢ného stupné
prokvaseni dosahoval lepSich hodnot nez standardni
odriady Akcent a Rubin. U dal§ich materidlt, predevsim
KM 1174 se vynosové vysledky, tak i odolnost proti
Pyrenophora teres a padli travnimu podafilo cilevé-
domé zlepdit. U tohoto materidlu se opét projevuje zvy-
Seny obsah bilkovin se sniZenou hodnotou nejen ex-
traktu, ale i dalSich sladovnickych hodnot. Vyhovujici
uroven produktivity, odolnosti proti chorobam i kvali-
tativnich hodnot v riiznych technologiich sladovéni do-
lozenych v tabulce 3 prokazal materidl KM 1630.

Slady, vyrobené standardni technologii T 1 (kritce po
sklizni, tab. 3), byly dobfe rozlusténé, az prelusténé (vy-
soké hodnoty relativniho extraktu, rozpustného dusiku,
Kolbachova ¢isla). Hodnoty stupné prokvaSeni labora-
torni sladiny byly nepfiznivé, u KM 1174 byl vy§si roz-
dil extraktu moucka-8rot DLFU a zejména nevyhovujici
relativni extrakt. Hodnoty barvy sladinky byly s vyjim-
kou A 13101R pfiznivejsi neZ u kontrolnich odrid.

Z hodnoceni technologie T 2 je ziejmé, Ze je¢meny
byly jiz fyziologicky dozralé, pfijem vody byl vyrov-
nanéjsi, jakost vyrobenych sladi se vyrazné nelisila od
sladii vyrobenych shodnou technologii, ale o mésic
dfive. Byly dobfie rozlu§téné az preluSténé, s pfiznivou
barvou, pfiznivym stupném prokvaSeni, plné srovna-
telné s kontrolnimi odridami. Naddle je nepfizniva ja-
kost u KM 1174 (nizky RE), u ANT 2110 nizka dias-
tatickd mohutnost.

Na pouZitou technologii T 3 reagovaly vSechny ové-
fované je¢meny shodné — zvySenim vytéZnosti sladu
a mirnym sniZenim jakosti, zejména o vy&3i extraktovy
rozdil jemného a hrubého mleti DLFU, snizenim hod-
not RE, friability a stupné prokvaseni. Vzorek je¢mene
KM 16301 za téchto ,,tvrdych* podminek sladovani po-
skytl slad plné v jakosti srovnatelny s kontrolnimi od-

ridami. Je¢men ANT 2110 mél nadale nepfijatelnou
barvu, nizky extrakt a relativni extrakt a nizkou dias-
tatickou mohutnost.

Technologii T 4 byly vyrobeny slady s vysokou vy-
téZnosti, dobie rozlusténé, s pfiznivou barvou, s pfiz-
nivym stupném prokvaSeni. Slad vyrobeny z je¢mene
KM 1630 byl kvalitou plné srovnatelny s odridou Ru-
bin, dokonce ji pfed¢il v DM a byl lepsi nez z odrady
Akcent. Jecmen KM 1174 velmi citlivé reagoval na
podminky sladovidni vyraznym sniZenim jakosti — na-
déle nevyhovujici RE, vy§si rozdil jemného a hrubého
mleti DLFU. Je¢men A 13101R i za téchto podminek
poskytl slad s vysokou barvou a nezadoucim rozlusté-
nim.

Vyhodnoceni obsahu anthokyanogenii:

Stanoveni bylo provedeno dle metodiky EBC.

Z dosaZzenych vysledkd vyplyvd, Ze rozdil v obsahu
antokyanogeni mezi kontrolnimi odridami (Akcent
a Rubin) a pokusnym novoslechténim KM 1630 neni
piili§ velky. Potvrdilo se, Ze tpravou technologie sla-
dovani nejde ovlivnit obsah veSkerych antokyanogent
ve sladiné. Pri dfivéjSich pracich byl u odriady
GALANT (Dansko) stanoven obsah anthokyanogenu
shodnou metodou na 5,6 mg na litr.

Primérny obsah byl zjistén u KM 1630 — 9.5, u odr.
Rubin — 12,1 a odr. Akcent — 15,5 mg na litr.

4. ZAVER

Ze sledovini nové vytvofenych bezanthokyanoge-
novych linii a standardnich odriid Rubin a Akcent na
zakladé pouZitych sladovacich technologii l1ze konsta-
tovat, Ze:
1. bezanthokyanogenové genotypy jsou rozdilné ja-
kosti a rozdilnych vlastnosti
2. bezanthokyanogenové je¢meny reagovaly na zvo-
lené technologické podminky sladovédni shodné jako
kontrolni odridy jarniho je¢mene
3. upravami technologického postupu sladovani lze
ovlivnit jakost sladu
4. bezanthokyanogenovy je¢men KM 1630, pokud jde
o sladovnickou kvalitu, je plné srovnatelny se stan-
dardnimi odridami jarniho je¢mene
5. bezanthokyanogenovy je¢men KM 1174 je enzy-
maticky chudy a vzdy poskytl slad hor$i jakosti, zvlasté
pokud jde o hodnoty relativniho extraktu
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Tab. 3 Analyzy vybranych bezanthokyanogenovych jecmenii p¥i riiznych technologiich sladovdni ve srovndni se standardnimi
sladovnickymi odridami jarniho jecmene (sklizeri r. 1994).

Sledované Technologie sladovani T1 - standardni Sledované Technologie sladovani T3

znaky — slad znaky — slad

odridy A B € D E F G odriidy A B (& D E F G
Objemovi

. Objemova
fmomost kg L4 494 314468 464 DO 960 ) hmomost kg 528 518 536 496 506 506 486

Absolut.
bmomost g 382 387 392 352 341 390 324 ,
Zeukieni min 10-15 10 10-15 10 10 10-15 10 | |bmowmost g 393 393 390 349 348 387 345

Zcukieni min 10-15 10 10-15 10 10 10 10-15

e S j wrp e e B S R slop &rd Gk G Gk &k Gird
pilib sadiny 589 537 592 594 593 s sm |\ SR SG 35 S0, $% 3% om0 Sas
i g e s WO B 1A SLes S L0 e T
ki PR D TR B ot %2 Sl 95 799 B0 818 T

DIFU %02 17 28 04 15 16 20 EOL?[[JIM%N 3T 33 30 L7 28 38

Relat. extr. Relst et

‘éfup‘éﬁ e MRS M RS~ o 426 441 364 483 410 45 554
< Stupeii

P PN Rl BRI D WS ot % 800 195 86 (6% 08 T 762
7 Diastatic.

“0‘{,’2;}}"'“" e e A e i mohut. . W.K. 180 240 335 125 200 145 345

bilkovin % 101 114 117 100 102 107 127 | [Obsah

Rozp. dusik bilkovin % 102 11,1 11,3 99 98 106 127

Rozp. dusik
mg/l00ml 87 94 82 84 89 90 124 mg/l00ml 82 88 80 85 80 84 116

Kolbachovo Kolbachovo

f b el e SN e SR s 46 438 94 476 453 438 505
Homogenita % 99,1 977 964 988 981 971 974 | [fosbilie %77 7 71 73 8 6 170
B-glukany ) Homogenita % 954 939 909 935 987 899 932
mg1000ml 160 75 190 42 70 111 149

Sledované Technologie sladovani T2 - standardni ?;Zi(;rvi?ad Techiiviogie sladovant T4

32?‘55; B - e P i s odriidy A B © D E R @

Objemovi Objemovi

hmotnost kg 534 490 532 474 480 504 474 | |hmomost ke 536 528 530 496 502 516 510

Absolut. Absolut.

hmotnost g 393 382 388 345 350 390 337 | |hmomost g 399 403 416 353 360 396 347

Zeukfeni min 1520 10 1015 10°15 1015 10 1S Zeukfeni min 1015 1015 15 15 10-15 10-1510-15
Stékani sLop &ri Giri G &rd  Grd  &rd | | Stékani slop i Grd G Gird Gird  Gird

Barva EBCj50 46 32 46 40 40 67 Barva EBCj35 35 25 38 32 32 60
pH lab. sladiny 588 585 592 592 595 595 583 pH lab. sladiny 594 593 596 595 597 598 581

viskoz. lab. Viskoz. lab.
slad. mPa.s 149 149 150 153 149 151 151 slad mPa.s 1,50 149 152 147 146 152 1,51
Extrakt Extrakt
vmoutce % 81,7 804 79,1 784 810 8.6 767 vmouctce % 82,5 809 800 804 826 81,7 785
Rozdil extr. Rozdil extr.
DLFU % 14 18 24 24 G F2 )3 (R DLFU %18 24 30 20 17 230 26
Relat. extr. Relat. extr.
45°C 429 473 335 485 413 479 54,1 45 °C 430 427 349 479 430 436 533
Stupeit Stupei
prokvas, % 818 81,8 809 785 824 809 T84 prokva. % 805 795 796 786 813 801 772
Diastatic. Diastatic.
mohut. . W.K. 205 255 295 150 220 IS 345 mohut. . W.K. 210 275 305 190 265 225 420
Obsah Obsah
bilkovin % 9.9 1,5 11,5 102 105 104 127 bilkovin % 10,1 113 113 99 97 10,1 12,7
Rozp. dusik Rozp. dusik

mg/100 ml 86 94 71 83 83 88 113 mg/100 ml 87 90 83 93 86 86 124
Kolbachovo Kolbachovo
Cislo 482 450 369 450 433 469 487 Cislo 478 444 409 521 493 473 540
Friabilita ~ % 88 85 83 78 9] 80 81 Friabilita % 83 75 79 78 89 73 75

Homogenita % 98,7 98,5 963 968 994 965 977 Homogenita % 983 962 976 978 989 949 978
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Prokes, J. — Spunarova, M.: Zlep$eni surovina pro
vyrobu sladu a piva. Kvas. prim., 42, 1996. ¢. 6,
s. 209-214.

Anthokyanogeny, jako hlavni slozky polyfenoli, se
vyluhuji ze sladu a pfechazeji do piva, ve kterém tvofi
hlavni prekurzory koloidnich zdkald piva. K zlepSeni
koloidni stability se v technologickém procesu vyroby
piva pouZivaji stabiliza¢ni prostiedky. Jinou biologic-
kou cestou je pouZiti je¢mene (suroviny) bez obsahu
anthokyanogeni. Takovéto nové vytvorené bezantho-
kyanogenové typy jecment byly porovnaviny pfi raz-
nych technologiich sladovéni se standardnimi slado-
vnickymi odriidami  jarntho je¢mene. Podrobné
analyzy sladovani ukazaly, ze pokusné jeCmeny reago-
valy na zvolené technologie sladovéni shodné jako
standardni odridy jarniho sladovnického je¢mene.
Nejlépe se jevil jeémen KM 1630, ktery byl kvalitni,
s pfiznivym chemickym sloZenim, dobrym piijmem
vody pii macenti, s dobfe rozlusténym sladem, pfi pfiz-
nivém zvySeni barvy sladiny.

Prokes, J. — Spunarova, M.: Improved Raw-Mate-
rial for Malt and Beer Production. Kvas. priim., 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 malting barley. The line KM 1630 was the

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

Prokes, J. — Spunarova, M.: Der verbesserte Roh-
stoff fiir Malz- und Bierproduktion. Kvas. prum., 42,
1996, Nr. 6, S. 209-214,

Proanthocyanidinen, die Hauptsubstanzen der Poly-
fenolen werden aus dem Malz ausgel6st und in das Bier
iibergehen. Im Bier verursachen die Bildung von
Triibungsbildenden Stoffen. Chemische Substanzen
werden fiir die Verbesserung der koloidalen Stabilitiit
ausgeniitzt. Durch die Anwendung der proanthocyani-
din-freien Gersten kann das Problem der Biertriibung
gelost werden. Neue Stamme dieser Gersten und Stan-
dartsorten wurden unter unterschiedlichen Technolo-
gien der Miilzung gepriift. Die ausfiihrliche Analyse der
Miilzung hat dieselbe Reaktion der proantocyanidin-
freien Gersten und Standartsorten nachegewiesen. Als
die Beste wurde Stamm KM 1630 geschiitzt. Dieser
Stamm hat sehr gute Wasseraufnahme withrend des We-
ichens, Endvergirungsgrad und sehr giinstige Farbe der
Wiirze.

IMpokem, $I. — Illnynapora, M.: ¥Yayumenuoe
chIpbe I MPOM3BOJACTBA cojoaa U nuea. Kpac.
npym., 42, 1996, Ne 6, crp. 209-214.

AHTOIMAHUUHB] SYMEHHOTO 3e(hHa, KOTOpBIE
SBIISIIOTCS T[JIaBHBIMM KOMIIOHEHTaMu monude-
HOJIOB, BBINIENAYMBAIOTCS U3 COJIOMA U MEPEXOST
B IHBO, B KOTOPOM SIBJISIOTCS OCHOBHBLIMH Ipe-
KypPCOpaMi KOJUTOWIHBIX MYTHOCTHOOpPa3yHOImX
BentecTB nuBa. C HeNblo yIydleHus KOMIOUIHOM
cTaOHIBHOCTH IMHBA B TEXHOJIOTHYECKOM IpolLecce
HCIONB3YIOTCA  CTabuIHM3alMOHHbIE  BEIECTBA.
JIpyrum, OHOIOTMYECKHMM, NYTEM SBIAETCA HC-
OJIb30BaHHE siUMEHs 0e3 aHTOLUAHUMHOB.
HoBbie BbIBEIeHHbIE TE€HOTHITBI CPABHHUBAIICH CO
CTaHAAPTHBIMU COPTAMM MHBOBAPEHHOTO SAYMEHS
B Ppa3HbLIX TEXHOIOrMYEecKUxX Ipoleccax comio-
Kenust. JleTanbHble aHaIN3bl COJOXKEHMS MOKa-
341, 4TO peakius IKCNePpUMEHTAIBHBIX STUMEHEN
Obllla CXOHAsH C peakKiueil CTaHIapTHbIX COPTOB.
Haunyummm okaszancs sumers KM 1630 ¢ xopo-
M XUMHUYECKHM COCTaBOM, XOPOIIMM MOTJI0-
ILIEHHEM BOJIbI B TEUEHHE 3aMOUKH, C XOPOLLO pac-
TBOPEHHBIM COJIOIOM NPH YIYYILIEHHOM ILBETY
cycna.




