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ODBORNY CASOPIS PRO PRACOVNIKY V KVASNYCH PRUMYSLECH

Pouziti stimuldtoru p¥i vyrobé sladu

VACLAV SEKRT, GABRIELA HERLIKOVA s kolektivem, Vyvojové pracovisté Plzerisk§ch pivovarii, n. p., Plzefi

Ve slada¥ském primyslu stoji v popfedi zajmu
zavadéni takovych tprav technologickych proce-
sii, které ddvaji predpoklad vyroby kvalitniho vy-
robku ve zkracené lhitd a bez dalSich naklad-
n§ch investiénich prostfedkd. V literatufe je uvd-
déno mnoho praci, pojedndvajicich o moZnostech
urychleni procesu kliZeni, popf. sladovaciho. vy-
téZku chemickymi roztoky, ultrazvukem, kratkymi
elektromagnetickymi vlnami, plynnymi sloZkami
jako O, vzduchem, ozonem.

V soudasné dobé je ve sladafském primyslu vé-
novan neviedni zdjem vyzkumu vlivu kyseliny gi-
berelové na jakost vyrdbdngch sladii a zkracent
vlastniho procesu kli¢eni.

V jedné sladovnd na¥eho narodniho podniku byly
proto provadény zkudebni ovéFfovaci Setfeni sti-
mulovanych sladfi. Bylo pouZite aplikace, propraco-
vané VUPS v Praze. Postfikovalo se roztokem kys.
giberelové anglické i tuzemské vyroby v davce
300 mg giberelinu a 10 g glukézy na 100 g jet-
mene zahradnim postfikovafem ve dvou etapédch,
a to ve stadiu, kdy vétSina zrn je puklych a ko-
Finky nepfesahuji 1 mm délky. V prvni etapé se
postiikovalo 150 mg kyseliny giberelové a 5 g
glukdzy ma 100 ¢ jecmene, v druhé Casti se po-
stiikovalo stejnym zpiisobem po pfedélavce a dvou-
hodinovém klidu.

V pritbéhu postfikovani se ukazalo, Ze zvlast zvy-
Zenou pozornost si vyZada bliZ8i ovéfeni zpiisobill
madeni a jeho tGprava. V prvé etapé ovélovanf byly
jefmeny madceny timto zplisobem:

1 den 22 hod pod vodou, 2 hod bez vody, druhy
den 22 hod pod vodou, 2 hod bez vody, t¥eti den
19 hodin pod vodou, 2 hodiny bez vody. Celkem
mateno 69 hodin. Stupeii domo&eni se pohyboval
v rozmezi 43 aZ 44 %.

Uvedeny zptsob m#&&eni se ukézal jako nevhod-
ny pFi sladovdni s postfikem giberelinu. Nedosta-
te€ny styk zrna se vzduchem u tohoto madeni, kdy
zrno je 63 hodin pod vodou a pouze 6 hodin bez
vody, se projevuje zpoZd&nou enzymatickou éin-
nosti, zrna pukaji 40 aZ 48 hodin po vymoceni
To znamena, Ze aZ v tomto obdobi mohlo dojit
k postfiku a tudiZ vlastni pilsobnosti stimulatoru
ghyvalo do konce patého dne pouhych 72 hodin.

663.43

Takto vyrobené slady nedosahly plné aktivizace
enzymatickych sloZek a jejich hodnoty, pfedevsim
v analytickych ukazatelich, nedosdhly totoZné ja-
kosti se slady sedmidennimi.

V pritbéhu daldtho Setfeni byl pFezkouSen -vliv
sprchového madeni. Z 3etfenf vyplynulo, Ze veli-
kost naduvnikfi, které nemaji prelerpavaci zafi-
zeni mateného jefmene, je zcela rozhodujici pro
pouZiti tohoto zptsobu maéateni. Bylo zjidténo, Ze
vrstva (313 cm)] naméd&eného jeEmene v naduvniku
je prili¥ vysokd, zrna jsou nestejnomérné domo-
tend, hromady na humné pak silné nevyrovnané.

Doporutovanou metodou méEeni pro vyrobu sla-
df s pouZitim stimulatord je vzdu3né maceni podle
Piratzského [1], ktery vychazi z poznatku, Ze zrno
nejrychlefi pFijima vodu tehdy, je-li jeho povrch
vihky a je ve styku se vzduchem. P¥i pouZiti meto-
dy podle Piratzského s vrstvou v naduvniku 313 cm
a obsahem 130 g, dosdhlo se v celé vrstvé nedosta-
teéného stupnd domodeni v rozmezi 39 aZ 40 %.
V druhé sladovn& naseho nédrodniho podniku, kde
rozméry naduvniki jsou: vrstva jefmene 230 cm,
obsah 60 a% 65 q, se metoda podle Piratzského
osvidéila, dosahovany stupefi domogeni se pohybo-
val v pram&rnych hodnotach 42 aZ 43 %, zrna byla
ve vhodném stadin k postfiku 18 aZ 20 hodin po
vymodeni.

Pro zaji§téni optimélnich vzdusnych prestavek
a obdobi pod vodou p¥i dosaZeni vhodného stupné
domoteni byl sledovdn procenticky pfiristek ob-
sahu vody v &asovych intervalech a byly ziskany
tyto primérné hodnoty:

po 8 hodindch maceni 21,0 %
po 24 hodindch maéaéeni 399 Y%
po 48 hodindch méadent 4312 %
po 68 hodindch madeni 440 %.

Teplota vody 9 aZ 10 °C.

Na z&klads zjisténi, Ze zrna letoSnfch jeCment
v naduvnicich (obsahu 130 g) nabiraji podstatny
procenticky obsah vldhy v prvych dnech méceni,
bylo vzdusné madeni upraveno takto:

Prvni den 24 hodin pod vodou, druhy den 24 ho-
din bez vody, tfeti den 5 hodin pod vodou., 17 ho-
din bez vody. Celkem matenc 70 hodin, teplota
madeci vody 9 aZ 10 °C.
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Uvedenym zptsobem bylo dosaZeno prameérné-
ho stupné domoteni 42 aZ 43 % a vhodné stadium
k provedeni postiiku nastalo jiZ ve 20. hodiné po
vymodceni.

V grafech na obr. 1 a 2 jsou zaneseny primér-
né hodnoty teplot z dennich sledovani po dobu
vidy 1 mésice. Jsou srovndvany slady sedmidenni,
vyrdbéné normalnim humnovym zplhsobem, a slady
pétidenni, vyrab&né s postfikem stimulatoru. Na
grafech je jasné patrny vliv vzdu3ného madeni,
které jiZ samo urychluje proces enzymatickych
pfem#n o 20 aZ 28 hodin, coZ nds nuti se bliZe
zamyslet nad opodstatnénosti starych zplisobli mé-
teni jen s kratkymi dobami vzdu3nych prestavek,
kterjch se dosud v maSich sladovnach pouZiva.

7 grafického znazornéni je patrny pokles teplot
po provedeni postfiku, jenZ je tfeba pripisovat vli-
vu odpafovani 50 1, vody, pouZité k roztoku.

Znatny rozdil u sladi stfikanych ve srovnani se
slady sedmidennimi se jevi v poltu predé&lavek
v pribshu kliteni. Vykyvy teplot na humné ve
vzduchu i v sladu (obr. 1), které se pozd&ji vyrov-
navaji, lze pFicist zm&nam povétrnostnich pod-
minek. Graf na obr. 1 je sestaven z primérnych
hodnot teplot v obdobi, kdy pocasi bylo nevyrov-
nané a tudi¥ vykyvy v okolnich teplotdch se silné
projevuji i na humng. Graf na obr. 2 je z obdobi
pozd@&jsitho (zimniho — prosinec), kdy teploty se
jiZ vyrovnavaji. ;

V ovérovacim provoznim 3Zetfeni byly srovnéava-
ny paralelng stfikané slady pétidenni a slady vy-
réabsné normalnim zptsobem, sedmidenni. V patém
dnu kligeni byly u obou druhfi sladfi odebrany
vzorky zeleného sladu a stanovena diastaticka
mohutnost. Po tpravé madeni (zavedeni vzduSného
méadeni) vykazovaly stfikané slady vyssi diastatic-
kou mohutnost v priméru o 30 jednotek ve srov-
nani se slady nestfikanymi.

Sugeni sladu 2 X 12 hodin bylo provadéno stej-
nym zpiisobem u obou druhil sladd s dotahovacimi
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teplotami 83° C ve sladu po dobu 3 hod. ZatiZeni
hvozdu primérng 109 kg/'m® za 24 hod, vrstva na-
stfeni 24 aZ 26 cm.

V zahraniéni literatufe jsou uvadény analyzy
sladfi s postfikem kyseliny giberelové, které vy-
kazuji zvySené barvy. Toto zvySeni barevnosti lze
pFipisovat vysokym ddavkam pouZivaneho stimula-
toru, jak dokumentuji vysledky W. Klebera, .T. Lin-
demanna a P. Schmidia [5], uvedené v fabulce 1.

7 tabulky je jasn& patrné, Ze vysoké davky sti-
muldtoru zplisobuji pfibarvovani sladu, zatimcd
nizké davky barvu sladu nem&ni. PFi pouZitych
davkach 0,03 mg kyseliny giberelové na 1 kg jet-
mene v nasem pfipadg, nelze predpokladat, Ze piip.
vykyvy barev by se meély pfipisovat tcinku gibe-
relinu, ale musi se chyba hledat ve vlastnim tech-
nologickém procesu suleni sladu.

Pro ovéfeni polemiky o vliva stimulatorn na
pfibarvovani naSich sladfi, byla provedena tato
Setfeni:

Ze stejné partie jeCmene byl vyroben p&tidenni
slad, stfikany 300 mg giberelinu na 100 g jefme-
ne a sedmidenni slad normélni. Slady byly rozdé&-
leny na t¥i ¢asti, a odsouSeny s tfemi rtznymi do-
tahovacimi teplotami:

75° ¢ ve sladu, 80°C ve sladu a 85°C ve sladu.
V tabulkdch 2 a 3 je uveden sled teplot na horni
i spodni lisce a analytické hodnoty vzorkl v riiz-
nych stadiich suSeni.

7 vysledkfi je patrné, Ze ddvky a koncentrace
stimuldtorfi, pouZivanych pro sklizeii je¢mene 1959
aZ 1960, nezasahuji intenzivng& do priib&hu tvorby
nositelit barvy sladu — reduktont a aldehydd, to
znamenda do systému melanoidovych reakci, aby
se to projevilo zvySenim hodnot barvy, vyjadfe-
nych ml n/10 J. podle Branda.

V pribshu dal3tho Setfeni byly analyzovéany
vzorky sladfi pétidennich stFikanych a sedmiden-
nich normaélnich. Z vysledki primérnych hodnot
vyplynul zavér, Ze pétidenni slady stfikané stimu-

Tabulka 1

mg gibereli-
nunal kg
jeémene

Dcba
kliteni

Zcuk-
feni

15 Al Barva podle
Vidha [Extrakt Hianda

Barva
podle pH
EBC

[ | :
i iast. moh i
| n1aky | Niatky | Phodre
| vsus h Ve 100 g Wwindisch-

| rozpust. i sus. sladu Kolbacha

I

Amyléza |
podle

| GHEL
Grosser !

|

i

vaha

Daxe

0,3
0,08

0,03

138
138

138

4.0
41

4,8

81,2
80,5
81,0

10—15
10—15

10—15

0,40—0,45
0,35—-0,40

0,19—0,21

7.0
8.3
3.4

5,87
5,94

587

1,63 |
1,59 !

1,62

e

55,8

| se3

57,9
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Tabulka 2
| >
Dne | Teplota °C na hvozdu €. 7 ‘ Teplota °%C na hvozdu €. 9
1 (norm. slad.) t [stfikany slad) ?
5ol
IS R S
oznateni | vzduch slad slad vzduch
I e | Ly | oznateni | | 1
: izgrfkf | ATA hor. 1. ' spod. L. ! jmd]azx hor. 1. ispod. l.i e ! hor. L. ispnd. L | podl. ]spod. 1' hor. 1.
| . | | | | i t T T
1a 8 [ |- 48 | 53 | 2a | = 2a 28 { 14 56 T
e 5.2 |, a0 R e T | B 22 i sis 30 8 | s | 23 52
22 | 12 | 32 60 | 65,5 27 83| | 35 1 | 71 26 ‘ 67,5
Bl 14 | 33 | 70,5 | 75 37 72 < 70,5 34,5 70
=5 ib 15 39 | 72 74,5 a8 74 2b { 385 | 700 | 70,5 {31 73
LT 16 40 | 70,5 77 37,5 70 a0 | 74 | 77 31| 80
i 17 | 48 Bee 79 3 74 | 43 | 74 76 | 40 | 745
o Iic 17,45 52 | 74 80 48 75 il zc 47 T S e ST R
e LT 3 t | i
L} K3 | | | :
| | | | ‘
16. 2. | | | |
e 3a 8 28 | 43 | 55 22,5 48,5 41a | 28 | 45 59 435 46,5
£o 10 29 51 60,5 24 57 G B I BT 60
=9 12 3z 61 72 31 62 | 38" | e25 | 72 | 28 69
5 14 | 35.5 72,5 81 33,5 78 36 69,5 | 745 20 e
g b 15 i 375 73,5 81 34 78,5 41 75| W72 82 | 37 ‘ 79
o 18 L aas 75,5 79 37 78,5 | | 40 78,5 83 40 | 80
= 7 | 40 74,5 78,5 38,5 78l 40 I 75,5 76,5 35 | 785
a> < 17,45 | 41 75 81 41 81 | 4c | 2 74 78 3 78
] | |
| - ; AT . |
5a l 8 i 28 a5 52 |21 dg'= | 6a 29 48 I B 46,5
S 1752 | | i |
£o 10 29,5 52 ‘ 60,5 ! 23 58 | | 305 ‘ 55 64,5 26 | 62
=] 12 33,5 81,5 | 89 i 33 815 | | 33 | Bl 68,5 27 89,5
e - 14 36 89,5 76 | 395 74 I 36,5 69 71,5 35 73
= 5b \ 15 | 38,5 75 825 | 34 ga | 8b | 3e 75,5 85 | 335 | 85
2 18 | a 76 a5 | 40 G | a1 79 84 385 | 855
U5 17 | 45 4 oA [ 79 |49 78,5 | 425 75 A 82,5
2> e 17,45 | 42 ! 79 | 895 1‘ 38,5 88,5 F 6 ¢ 43,5 81,5 ‘89 i 4 92
|
| !
Tabulka 3
Extrakt ‘ | Diast.
Oznat. vzorku Vlaha Zeukleni Stékdni I Barva mohutnost
v phv. i v sud | v sus.
R s 1 f —1¥ [ & ] T BE I
ATNG e Ao B B | m s TR RS RN 8 R
| Xy, 2 I |
! - % 1 ;‘ |
1a 2a 12,86 8,31 | 747 | 815 | 10—15 | 10—15 | jisk. | sl.o. | 0,13—15 0,14—16 314 317
1b 2h 5,02 575 | 77,7 | 770 81,8 81,7 | 10—15 | 10—15 | jisk. | jisk. 0,14—16 014-16 | 281 319
ic 2c 4,23 456 | 78,8 | 788 82,2 82,5 | 10--15 | 1015 | jisk. | jisk. 0,16—18 0,16—20 249 250
i | l
3a | 4a 1091 | 16,0 | 72,4 | 64,6 312 | 788 | 10—15 | 10—15 | jisk. | jisk. | 0,i3—15 0,14—13 319 330
3b | 4b | 473 530 | 788 77,0 827 | 81,3 | 10-15 [ i0—15  jisk. | lisk. | 0,18—20 0,18—20 293 274
3¢ 4c 3,81 425 | 79,4 78,1 | 825 81,5 | 10—15 | 10—15 | jisk. jisk. | 0,20—22 0,22—24 226 213
5a 6a 8,92 | 1400 | 745 693 | 618 80,8 | 10—15 | 10—15 | jisk. jisk. | 0.16—18 0,16—18 333 326
sb 6b | 4,860 5,26 78,2 77,0 81,8 ‘ §1.3 | 10—15 | 10—15 | jisk. | jisk. 0,18—20 0,18—20 262 289
5¢ Bc | 3,91 424 | 790 } 774 | 822 80,8 | 10—15 | 1015 | jisk. jisk. | 0.20—22 0,22—24 235 | 220
| 1 1 1
| ! i | | | i |

latorem odpovidaji v jakostnim hodnoceni sedmi-
dennim sladtm normalnim srovnavacim.

Pro pfehled uvddime priimérné, maximdalni a mi-
nimdlni hodnoty zdkladnich vysledkfi chemického
rozboru z 350 vzorkii:

hl. vdha min. max. priimér
slad stfik. pétidenni 55,7 kg 60,0 kg 58,2 kg
slad norm. sedmidenni 56,4 kg 59,3 kg 58,1 kg
Extrakt v sus.

slad stfik. p&tidenni 80,4 % 81,8 % 80,9 %
slad norm. sedmidenni 80,5 % 81,8 % 81,2 %

Barva v ml n/10 |, podle Branda
slad stfik. pé&tidenni 0,18—0,20
slad norm. sedmidenni 0,18—0,20

0,22—0,24 0,20—0,22
0,20—0,22 0,20—0,22

Daldi kritérium v hodnoceni a srovnavani“-skadd
bylo stanoveni Kolbachova ¢isla. Na zadkladg studii
zahrani¢nich autorii bylo dokazano, #e optimdlni
hodnota Kolbachova &isla se méni podle obsahu
celkového Nz a neni tedy velitinou stdlou. Podle
Feyese [3] je presto Kolbachovo €islo dobré k po-
souzeni sladfi z jedné sladovny, kde se pracuje
stejnym zplisobem, pokud je zpracovavan stejny
druh je¢mene. PFi provoznim ovéfovani postfiku
giberelinem se pracovalo na mnasich sladovnich
stale stejnym zpfisobem a podle -moZnosti byl pro

porovnéani vzorkil zajistovan stejny druh jefmene.
Na zaklad® vysledkd lze Tici, Ze hodnoty Kolba-
chova fisla byly u stfikanych pé&tidennich sladf
v priméru 6 2 % vys¥, neZli u partil srovndva-
cich.

P#¥i hodnoceni vysledkii, dosaZenych plisobenim
stimulatoru na frakcionaci bilkovinnych podild ve
sladu, lze konstatovat sniZeni procenta veSkerého
dusiku, podilejictho se ma tvorb& vysokomolekular-
ni bilkovinné frakce A. Stejné zmény byly zazna-
mendny u rozpudténého Na.

U stfikanych sladi byla zjiStovana vy351 hod-
nota u druhého stupné kyselosti, ktery zahrnuje
stanoveni sekundarnich fosforefnanf, poloviéni
obsah primdrnich fosforefnanfi, bilkoviny a jejich
3t&pné produkty — polypeptidy a aminokyseliny.
Zvy3eni bylo od 1 ml do 3 ml N NaOH na 100 .g
suSiny sladu.

V hodnotéch Hartongova €isla a jeho relativnich
extraktii nebyly zaznamendny podstainé rozdily
mezi slady sedmidennimi a p&tidennimi stfikany-
mi. Priim&rné hodnoty se pohybovaly v rozmezi
5a%7. :

Podil a zastoupeni sacharidickych sloZek sladin
byl sledovdan chromatograficky. K tomuto ucelu
byl zvolen zpfisob papirové chromatografie sestup-
né, vhodné pro nizké hodnoty RF cukrii. Byla po-
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Obr. 3. Chromaiogram 1
{laboratorni sladina] —
benzidinovd detekee

Obr. 4. Chromatogram 2 [la-
boratorni sladina} — argen-
tonitrdtovd detekce

uZivana délici soustava n butanol — kyselina octo-
va — voda. Tato soustava davala dobré vysledky
v rozd&leni cukr@ v prab&hu 42 hod. Vzorky byly
nandeny v mnoZstvi 0,25 ml po filtraci kfemeli-
nou na papir Whatmann &. 4. Detekce byla prova-
déna dvojim zplisohem podle Harrise a Mac Willia-
ma [4] a podle Greeng a Stonea [5].

BliZ8i tprava vzorkli (extrakce apod.) pro tento
itel provadéna nebyla, protoZe 5lo pouze o orien-
tatni kvalitativni urteni podilii sacharidickych slo-
Fek stfikanych sladd kyselinou giberelovou.

7 chromatogramii laboratorni sladiny na obr. 3
a 4 je patrné, Ze kvalitativni zastoupeni skvrn

Z
a

[TPMMEHEHWE CTHUMVYJIATOPOB ANWENDUNG VON STIMULATOREN

cukrfi je totoZné u obou druhil sladd. Velmi jasné
vystupuji redukujici cukry jako maltéza, glukdza
a @4stednd i fruktéza. U benzidinové detekce i sa-
chardza. Skvrna v blizkosti standardu rafindzy od-
povidda s nejvétdi pravd&podobnosti redukujicim
disacharidfim a trisacharidiim — maltotridze. Dal3i
skvrny, kieré se nachéazeji nad maltotridzou, jsou
rovndZ redukujici a v souhlase 5 vysledky zave-
retné prdce V. Karla, VUPS Praha 1961, lze je po-
va¥ovat za isomaltézu (skvrna €. 4), maltotetradzu
(skvrna &. 2] a maltotriézu (skvrna C. 3].

Kvalitativni zastoupeni cukrd bylo shleddno rov-
néZ stejné u mladin a piv vyrobenych ze sladd
stimulovanych pétidennich a sladd sedmidennich
srovndvacich.

Zaver

YV pribghu 6 mésict byl pfezkouSen a podrobng
analyticky sledovan novy technologicky postup
vyroby sladu s pouZitim stimuldtoru kyseliny gibe-
relové. V pritbéhu 3etfeni se ukdzalo, jak dileZity
je zpisob madeni v enzymatické aktivité jenych
zrn a jak je zdvisld dprava zplisobu madeni na
specifickych podminkdch kaZdé sladovny. Zavede-
nim vzdudného maéaceni byl urychlen enzymaticky
proces v jeéném zrnu natolik, Ze vhodné stadium

, k postfiku roztokem stimuldtoru bylo zkraceno ze

40 aZ 48 hodin na 18 aZ 20 hodin po vymoceni.

Davky stimuldtoru byly voleny podle osv&dge-
nych vysledkd VUPS Praha, a to 300 mg GA a
10 g glukdzy na 100 g jedmene.

Vl1iv odsou3eni na barvu byl prokdzdn zkoudkami
zmén dotahovacich teplot pfi stejné ddvce a kon-
centraci GA. Bylo potvrzeno, Ze nizka davka sti-
muldtoru nezpiisobuje pribarveni.

Slady pétidenni stfikané GA davaji v zdklad-
nich analytickych ukazatelich shodné vysledky se
slady sedmidennimi. PFizniv&j5i hodnoty vykazuji
stimulované slady v ukazatelich: diastatickd mohut-
nost, Kolbachovo ¢islo, sloZeni bilkovinny frakci
podle ZLundina, druhy stupeii kyselosti vyjadfeny
v ml N NaOH. Kvalitativni zastoupeni sacharidic-
kych sloZek bylo sledovano chromatograficky. Ne-
byly shledany rozdily ve sloZeni sacharidii sla-
din, mladin a piv vyrobenych ze sedmidennich sla-
dfi a p&tidennich st¥ikanych GA sladi.
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APPLICATION OF STIMULATORS

[MPU COJIOOOPAIIIEHHUHA

B crtatee mpHBeJeHB! OIBITHBE NaH-
HElE NOKA3HBAIOIUIHE TPABHJILHOCTL 3d-
KJIOUeHHH BEIBEIEHHHIX H3 De3yJbTaTOB
HayIHO-HCCAeOBATEALCKHX padoT O Ciio-
coGHocTH THOepeJoBOH KHCIOTEL H TJIO-
KO3bl YCKODATH, IaMe B BeCbMa CIabplX
KOHLIEHTDAIMAX, INPOH3paCTaHHe 3eJe-
HOPO COJ0ja IPHMEpHO Ha [Ba [AHA.
CoJsicn  BulpalleHHBH € TIPUMEHEHHEM
YIOMSHYTEIX CTHMYJHPYIOLIMX BeIIECTE
HMeeT Ha NSTHH feHb TakHe-XKe Kaue-
CTBeHHBlE MOKA3aTesJH KaK COJ0J BH-
pauleHsld 1o OOBIYHOH TeXHOJOrHH Ha
cenbMoil  Jgenn npouecca. [losHoCTRIO
TOTBepIKIAETCH TakKe uemneccobpas-
HOCTb HOBOTO MeTOZa 3aMOYKH SUMeHs,
T. e. oOpmI3THBaHHeM. IDTHM COKpalla-
ercAa BpeMsl mpebBIBAHHS 3epHA 10X
BONOfl M 3ePHO MNOJBEpPraeTcss B HHTED-
pajax BO3JeACTBHI0 BO3LYXa,

IN DER MALZFABRIKATION

Der Artikel bestéitigt die Forschungs-
erkentnisse auf dem Gebiet der Kei-
mungsstimulierung, und zwar dass
durch die Applikation von Giberelin-
sdure- und Glukoselgsung in sehr
niedriger Konzentration die Gersten-
keimung um 2 Tage verkiirzt werden
kann, sodass die 5-tdgigen stimulierten
Malze die Qualitdt der normalen 7-
tdgigen Malze erreichen. Es wird auch
die Eignung einer neuen Gersten-
weichmethode, der sog. Brauseweiche
bestdtigt. Die Zeit, wihrend der das
Gerstenkorn untier Wasser liegt, wird
bei diesem Verfahren wesentlich ver-
kiirzt und durch Luftpausen ersetzf.

IN MALTING PROCESSES

The article deals with improved
malting technology based upon the
results of scientific and research
works, indicating that the giberele
acid and glucose, even in an extrem-
ely thin concentration, accelerate
germination of barley by 2 days. Malt
treated with stimulators has on the
fiftth day of the malting process the
same quality as non-treated malt on
the seventh day. The results confirm
also the advantages of mew steeping
method i. e. of spraying barley in-
stead of submerging it. This new
method shortens the time during
which barley is exposed to water and
introduces an intermittent aeration.



