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Vliv doby uskladnéni je€mene na kvalitu sladu je
vSeobecné zndm. Dokonéeni fyziologickych procest
v zrné po sklizni podmiiiuje nejen schopnost a vyrov-
nanost v klieni, ale pFfedeviim v enzymovych pocho-
dech. Enzymové pochody jsou opét v pfimé souvislosti
s vyvinem kli¢ku. Na vSechny tyto pochody méa vliv
obsah vody v zrné&, atf jiZ volné nebo fyziologicky va-
zané. Nedostatek vody v obdobi mlééné a Zluté zralosti
podstatné ovliviiuje nejen zrdni zrna v klasech, ale sa-
mozfejmé i dozrdvaci pochody po sklizni. Celkové fy-
ziologické a biochemické procesy jsou zpomaleny a je
tfeba del8i doby na vyrovnéni téchto pochodd a pfemén
v zrné.

To se projevilo zvla§té u sklizné 1971. Sklizeny jeé&-
men mé&l kolem 10 % vladhy a prvni vysledky ze sla-
doven signalizovaly velmi S$patné Kkvalitativni hodnoty.
Muselo se pfistoupit k pon&kud pozménénému zpliscbu
kli€¢eni. PfedevS§im méalenim bylo nutno dodat vice vody,
protoZe je€men nejen Ze rychle vodu prijimal, ale také
ji rychle ztracel. NejlepSi vysledky dosahovaly ty sla-
dovny, které zvolily bud dokrapovani na humnech nebo
maceni na vysoky stupeii domod&eni.

Po dohodé se zastupci Obchodnich sladoven bylo vy-
brdno 10 vzorkd jefmen@ z riiznych sladoven tak, aby
byly zachyceny dileZité nasdvaci oblasti, kiefé mohou
ovlivnit celkovou vyrobu pro export. V tabulce 1 jsou
uvedena Cisla vzorki, pod kterymi byly zasilané jeme-
ny sladovany, misto odbéru, popf. odrida.

Vzorky jetment byly sladovany v Seegerové mikro-
sladovné vZdy stejnym postupem, takZe bylo moZno vy-
loudit vliv sladovdni a hvozdéni. Sladovani probihalo

od Fijna do dubna — celkem 7 cykld. V tabulkdch jsou
uvedeny priméry nejdiileZitéjSich kritérii pro hodnoceni
u vSech vzorki v jednotlivych cyklech a priiméry mista
odbéru vsech siedovanych cykld.

Tabulka 1
vzorek Kraj Misto odbéru Odriada
1 Severomoravsky Litovel Diamant
2 ]ihomora‘vsky Vyskov Diamant
3 Severotesky Litomérice —_—
4 StiredoCesky Lichoceves Diamant
5 StredocCesky Unhost —_
6 Severomoravsky Opava Diamant
7 Severomoravsky Olomouc Diamant
8 JihoCesky Tabor —
9 Jihomoravsky Bfeclav —
10 Vychodocesky Cnrudim —_
Tabulka 2
miirbimetr bilkoviny
Vzorek ¢. hl-vaha kg tvrdost % Skrob %
1 70,7 782 9,42 68,6
2 68,0 769 10,30 65,6
3 70,9 755 9,50 67,6
4 68,6 772 10,54 65,4
) 72,4 816 10,16 63,7
6 70,3 818 10,90 64,8
7 72,8 799 10,80 63,4
8 68,4 755 10,81 65,1
9 72,8 822 11,90 65,2
10 70,5 779 10,70 66,3
primér 70,5 787 10,50 65,5

Kvalita je€mend byla dobrd, s vysokou klifivosti (nad
98 %), s obsahem bilkovin do 11 % (v§jimka vzorek
€. 9). Tvrdost byla zvySend, coZ je charakteristické pro
sklizeri 1971.
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Sladovéni bylo Sestidenni a vzhledem ke zkuSenostem
v provozu byl volen vy33i stupeii domodeni, kolem 46 aZ
47 Y. Presto, Ze byla volena stejnd doba maceni, vzor-
ky se od sebe ligily pfijmem vody aZ o 4 %. Nejvice vo-
dy ptijimal vzorek €. 4, kter§ mél po v3echny cykly pfi-
bliZnd stejny stupeii domogeni. Vzorky &. 1, 2, 5 mély
mirng zvysenou tendenci v pfijmu vody se stoupajicim
odleZenim. U cyklu IV a VI nastalo mirné pfemoceni
vzhledem k technické porule automatu b&hem méadeni,
takZe slady z t&chto dvou cykld maji zvy$ené hodnoty
na tdkor vytéZnosti.

Abychom porovnali souhrnné vliv postupujiciho odle-
Zeni jedmene na kvalitu sladu, byly vypo&teny priméry
ze vdech 10 vzorkdi pro nejddleZit&jsi ukazatele (tab. 3).

P¥i porovnani cykld je zFejmé, Ze kvalita sladi se
zvysuje. Nejmarkantn&jsi rozdil je mezi fijnovym a listo-
padovym sladovdnim. Potom nastdvd mirné zvy3eni ja-
kosti sladu a od ledna je jakost naprosto vyrovnana.
Vliv odleZeni na jednotlivd analyticka kritéria neni
stejny.

Extrakt se zvySuje maximélng o 1,5 %. Naproti tomu
rozdil moudka—3rot klesa o 2 %. V procentualni hodno-
t& stanoveni jsou to u extraktu 2 % celkové hodnoty,
kdeZto u extraktového rozdilu 50 %. Vliv odleZeni na
extraktovy rozdil je tedy velmi vysoky.

Stupeii prokvaseni stoupd aZ o 4 0, v podstaté v3ak
od nepfiznivé hodnoty v fijnu se udrZuje od lednového
cyklu v mezich dobrého stupn& prokvaseni.

Velk§ vliv odleZeni se projevuje na Kolbachovo ¢islo,
na které méa sice silny vliv stupeii domodéeni, ale v pri-
méru neklesd od listopadu pod 42.

Stejny vliv je patrny u RE 45°C (6 %) a u diastatic-
ké mohutnosti (30 j. WK). Prakticky lze zhodnotit tato
analytickd kritéria tak, Ze od nepfiznivgch F¥ijnovych
analytick§ch hodnot jsou jiZ v listopadu dosaZeny vy-
sledky urujici velmi dobrou enzymatickou a proteoly-
tickou &innost. Mezi ¥ijnovym a listopadov§m sladova-
nim leZi kriticky bod pro kvalitu sladu.

Enzymatickd sila je nejvice ovlivnéna RE pf¥i 45°C,
protoZe vykyvy v hodnoté RE pfi 80°C jsou celkem ne-
patrné. S timto Cislem koresponduje hodnota kiehkosti,
jejiz vyska je pod vlivem tvrdosti (stanoveni miirbi-
metrem) a mnoZstvim klesajicich zrn.

Tabulka 3
cyklus

Stanoveni  § 11 111 v v VI Vil
Extrakt % 81,4 81,8 82,5 82,6 82,9 82,2 82,0
Moutka-Srot % 4,0 2,2 2,0 1,7 2,0 1.7 1,9
Prokvaseni % i e E 78,5 77,5 80,3 79,7 81,2 79,1
Kolbachovo €. 37,9 43,2 443 47,2 47,0 47,0 43,5
Hartongovo €. 5,2 77 6,8 8,3 7,3 8,3 8,5
RE 45°C % 33,5 40,0 37,9 41,8 39,8 41,5 37,2
Diastatickd moh.
jednotek WK 223 259 287 286 264 259 287
Enzymaticka sila 1,0 25 1,9 2.2 2,1 2.2 1,6
Kiehkost 1,5 2,3 23 2,3 i § 2,4 2,1
Barva ml 0,1NJ2 0,18 0,20 0,20 0,20 0,19 0,20 0,20

—0,21 —0,22 —0,22 —0,22 —~0,21 —0,22 —0,22
Tabulka 4

Cislo vzorku

Stanoveni 1 2 3 4 ] 7 8 9 10
Extrakt % 83,2 82,8 82,9 828 86 81,9 81,8 82,3 821 81,3
Moucka-§rot % 1,9 1,9 18 2,0 24 138 2,6 23 3,0 2,6
Hartongovo
¢&islo 71 85 73 88 58 78 65 7,9 7.1 7,4
RE 45 °C % 38,4 36,5 38,9 42,5 34,7 404 37,6 40,8 40,1 39,8
Kolbachovo
tislo 46,7 44,4 46,0 452 403 43,6 435 47,4 42,2 43,2
Prokvageni % 78,5 78,9 79,1 79,4 79,2 79,3 78,7 79,1 79,1 78,9
Enzym. sila 290 18,20, 25 15 12500 20 19 19
Kiehkost 28 23 27 24 18 22 1,9 25 14 19
Diastatické

moh.

jednotek WK 211 231 245 279 262 282 258 291 307 270
Barva

ml 0,1 N J2 0,21 0,20 0,21 0,23 0,17 0,19 0,18 0,23 0,18 0,20
—0,23 0,22 0,23 0,25 0,19 0,21 0,20 0,25 0,20 0,22

Tyto dvé hodnoty jsou v naprostém souladu s teore-
tick§mi predpoklady, protoZe pri dobré enzymatické &in-
nosti postupuje rozlusténi od stfedu aZ do gpicek zrn, a
tim se vyrovnava kiehkost v celém obsahu zrna.

Hodnota barvy je stejnd ve vSech cyklech. Na toto
stanoveni ma vliv zpiisob kliteni a hvozdéni sladu. Ne-
predpokladali jsme zmé&nu barvy u naSich zkousek a jeji
hodnota slouZi jen jako dopln&k vysledkdi, aby bylo
ziejmé, Ze nejde o slady prelust&né, vedené pii vySsi
teploté v poslednich dnech kli¢eni.

Vliv mista na analytické vysledky je zna&ny. V celko-
vém hodnoceni dosahuje nejhor$i kvality vzorek &. 5 a
7, tj. kraj StfedoCesky (Unho3t) a Severomoravsky (Olo-
mouc). Neni bez zajimavosti, Ze dalsi vzorek ze Stredo-
geského kraje (Lichoceves) mé nejlepsi vysledky a rov-
nd% Severomoravsky (Opava, Litovel) dosahuji velmi
dobré kvality. Pom&rn& nepfiznivé hodnoty jsou u je€me-
ni z kraje Jihomoravského. To dokazuje, 7e sklizeil 1971
byla velmi nevyrovnand a ovlivnéna silng ptdnimi pod-
minkami. Vliv p&stebniho mista se u ristu a dozravaciho
procesu za nepfiznivych povétrnostnich podminek proje-
vil daleko vyrazné&ji.

V tabulce 4 jsou uvedeny praméry analytickych hod-
not pdéstebnich mist ze v3ech cykld.

Z hodnoceni podle analytickych Kkritérii jednotlivych
péstebnich mist vyplyva, Ze napf. extraktem chudy slad
mé4 velmi dobrou diastatickou mohutnost, extraktem bo-
haty slad naopak mé distatickou mohutnost nizkou.

Tabulka 5

= Extrakt Moucka Kolbach. RE 45 °C Dia. m. Enzym. .
MEsto: % -3rot % tislo % j. WK sila Krehkass
Breclav 81,1 3,0 42,2 40,1 307 1,9 1,9
Litovel 83,2 1,9 48,7 38,4 211 2,0 2,6

Uvedeny priklad neni ojedinély — je na napi. u vzor-
ku & 2, ktery pfi vysokém extraktu dosahuje nizkou hod-
notu diastatické mohutnosti a u vzorku &. 10, ktery je
jeho opakem.

Na obsah extraktu nemé tedy tak silny vliv jen amy-
lolytickd &innost, ale i proteolytické pochody v Zrné.
Rozdil moutka — 3Srot je ve shod& predeviim s hodno-
tou kfehkosti, co¥ plng odpovid4d teoretickym piredpo-
kladiim.

U je¥menti z jednotlivgch pé&stebnich mist neprobihd
odleZeni stejn&. Extrakt je jiZ v ¥ijnu pomérn& vyrovna-
ny, kromé& vzorku €. 5, 6, 7 a 9 (Unhost, Opava, Olomouc,
Breclav). Specidlng Breclav vyrovndvad extraktovy roz-
dil aZ v prosinci. U extraktu je tedy predevSim patrny
nedostatek vladhy b&hem riistu a tim zpomalené pochody
pFi dozravani, které posunuji dobu odleZeni na t¥i mé-
sice.

Zm&na hodnot u rozdilu moutka—3rot je vyraznd
u vdech jedmendi. Toto kritérium je zna¥n& zavislé na
odle¥eni. Zajimavé jsou pomdry u RE 45°C. Tato hodno-
ta je v ¥ijnovém sladovani velice nizkd — u vzorku & 5
— 28,4 %. Ji za mésic vzristd o 10 % — na 385 %.
Stejné zmény jsou i u ostatnich vzorkd, i kdyZ ne v tak
vyrazném rozdilu. Je tedy zfejmé, Ze i toto analytické
kritérium je podstatné ovlivn&no odleZenim a jeho zmé-
ny probihaji u v8ech vzorkd stejng, i kdyZ vzorky z Opa-
vy a Lichocevsi maji uZ v fijnu hodnotu nad 36 %.

Na zaklads mikrosladovacich zkousek, kde za stejnych
podminek byly vyrobeny slady v rézném ro&nim obdobi
(od druhé poloviny Fijna do druhé poloviny dubna), byl
dokazan nesmirnd daleZity vliv odleZeni na jakost sladu.
Procesy dozrdvani v zrnu, podmin&né fyziologicky va-
zanym procentem vody, jsou brzdény tim vice, ¢im je
vldhy ménd. Sklizeii roku 1971 ukézala, Ze poskliziiové
dozravéani se posunulo aZ do listopadu, a to specidlné
u je¥mene sklizeného ze suchgch pé&stebnich mist (jiZni
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Morava). Slady vyrab&né v prvni sladovaci fazi musely,
i pFfi nejvdtsi pédi sladafe, vykazovat snizené hodnoty
specidlnich znaki, pfedev3im u extraktového rozdilu, Kol-
bachova &isla, diastatické mohutnosti a RE p¥i 45°C.
Vcelku lze Fici, Ze se doba odleZeni prodlouzila proti
jingm rokiim o 6 tydné a nebylo moZno potitat s jednot-
nymi partiemi je¢mene z jedné oblasti. U sklizng 1971
se rovndZ ukazal nesporny vliv zplisobu méceni a tech-
nologie vedeni zeleného sladu. Jako vhodn§ zpiisob ve-
deni se osvédéil takov§ postup, pfi n&mZ aZ do stadia
zavadani hromady nenastane Gbytek vldhy. Jakmile vSak
u sladovnického je€mene prob&hly dozravaci procesy a

zvoli se sprdavnd technologie, vyrobeny slad musi vyka-
zovat dobré analytické hodnoty, odpovidajici kvalitnimu
plzetiskému sladu.
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