Vliv teploty maceci vody na hodnoty analytickych

kritérii sladu

663.432:536.5
663.439.1

Dr. ALICE DOLEZALOVA - PhMr. HANA VRTELOVA - Ing. MARIE NENTWICHOVA - Ing. MIROSLAV TRKAN, Vy-

zkumny tstav pivovarsky a sladafsky, pracoviitd Brno

Technologie méaceni méd vyznaé&ny vliv na kli¢eni zrna
i na kvalitu vyrobeného sladu. V posledni dobé se stdle
vice pozornosti vénuje postupu madeni, sleduji se fyzio-
logickeé procesy b&hem maéceni, chemické pochody, okys-
litovani, uvoliiovdni, vznik enzymil apod.

Ma-li zralé zrno kli¢it, musi ziskat tzv. vegeta®ni vodu,
v rozmezi 30 aZ 50 % a po dobu sladovdni ji udrZet
zhruba na stalé vy$i. Vegetatni voda prosikne postupnd
celé zrno a privadi zarodku prvni, pFfimo rozpustné Zi-
viny a umoZiiuje prFevod enzym@ a Zivnych latek
v zrou [1].

Pro vyrobu dobfe rozluSténych sladid je dileZit§ stu-
peil domoceni, tj. mad¢enim dosaZeny obsah vody v zrnd.
Ten je zdavisly na mnoha faktorech, a to na odrids, pés-
tebnim mist&, citlivosti k vodé, poskliziiové zralosti, na
typu vyrabéného sladu a samozfejmé& na zpfisobu mace-
ni a kli€eni. P¥i vyrob& svétlgch sladd se pracuje pre-
vdZné se stupném domoceni 43 az 45 %.

Velky vliv na rychlost pfijmu vody m4 teplota maéce-
ci vody. JiZ v roce 1913 dokédzali Brown a Worley [2], Ze
doba maceni je témé&F exponencidlni funkci teploty.
Otazce, ma-li teplota pfi maceni vliv na analytickd kri-
téria vyrobeného sladu, nebyla dosud v@novdna prili
velka péfe. Mostek [1] cituje praci Narcisse z roku 1965,
ktera se tykd této otdzky. Autor zkouSel vliv stupné do-
mod&eni a teploty maceci vody pfi 9, 13, 17 a 21°C. Z ta
bulky, kterd je v prdci uvedena, je patrno, Ze zvySenda
teplota méaceci vody méa nejvét3i vliv na RE pfi 45°C a
Kolbachovo €islo, zatimeco na cytolytické rozluSténi, sta-
novené rozdilem extraktu v moudce a Irotu théa teplota
méaceci vody mensi vliv neZ stupefi domodeni. Zvlaité
RE pfi 45°C reaguje velmi citlivé na rozdily v technolo-
gickém postupu. Narciss dokazuje, %z se stoupajicim
stupn&m domoteni jednoznaZné stoupd relativni extrakt
pfi 45°C a naopak klesd se stoupajici teplotou médeci
vody. U v3ech analytickych kritérii se ukazuji nejpfiz-

nivéjsi hodnoty pfi teplotdch 9 a 13 °C. Autor zde ddle
uvadi pro technologii klieni dileZit§y poznatek, Kktery
jsme i v naSi praci [3] zjistili a v. provozu doporudili,
a te, ze je dfileZity nejen stupeii domodeni na podatku
faze kliCeni pri sladovdni, ale také v zeleném sladu
pfed hvozdénim. To znamend, Ze se musi zabrénit ztratd
vody pri kliCeni, a to aZ do poslednich hodin pied
hvozdénim.

Vlivem zvy3ené teploty mé€eci vody na kvalitu sladu
se zabyval i Sommer [2]. PouZil dva jeCmeny: jeden
s vysokou a druhy s nizkou namadivosti. Déle ménil
zpiisob maéaceni: jednak stdle pod vodou a jednak se
vzdusSnymi pFestdvkami. Teploty mé&eci vody mél 12, 16
a 20°C. Vysladky se ponékud 1i3i od zjisténi Narcisso-
vych. Rozbory sladt ukdzaly, Ze teplota pii mafeni v me-
zich 12 aZ 20°C u je¢mene s malou namaéadcivosti p¥i ma-
ceni pod vedou i pfi vzduSném maceni md jen velmi
maly, téméF zanedbatelny vliv na kvalitu sladu.

Méceci pokusy s velmi naméaéivym jeCmenem nedavaly
jednotné vysledky. Rozdily v teploté pfi vzdu$ném ma-
Ceni mé&ly maly vliv na extrakt, rozdil 3rot—moutka,
viskozitu a Kolbachovo &islo; RE pii 45 °C a obsah g-amy-
lazy se pfi 20 °C znatné sniZuji.

ProtoZe jsme se setkali v praxi u nkterych sladoven
s faktem, Ze pouZivaji k ma&eni vodu teplou n&kdy a#
18°C i vy33i a rovnéZ s nedostatky v kone&né jakosti
sladu, zamé&Fili Jsme se ve své praci na tuto problema-
tiku, abychom pomohli objasnit vztah kvality sladu ke
zplisobu méadeni a tim pfispdt k pfekonavani provoznich

potiZi naSich sladoven.

Malerial a metody

Ke zkoudkadm byly pouZity jednotné jemeny ze skliz-
né 1971. Jejich analytické hodnoty jsou uvedeny v tab. 1.
Sladovalo se na automatizované mikrosladovn® fy Seeger.
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Tabulka 1. Analytické hodnoty namdéengch je¢meni
Je¢men &. Vlaha Skrob Bilkoviny Tvrdost Mérnd hmota Nasadkavost Kli¢ivost
v sus. v sus. Zrn pfi 20 °C
% [ % % %
1 113 62,4 10,9 833 1.33 48,63 99,6
2 11.% 64,5 10,8 820 1,28 49,20 98,8
3 112 63,3 11,0 815 1:32 46,60 99,4
4 11,8 65,0 10,8 800 1,28 48,45 99,0
5 11,4 62,0 10,2 805 1,34 48,80 99,8
T'abulka 2. Analytické hodnoty vyrobengch sladi
Z 7 : o = A 5 7 Pro-
Teplota = Rozdil » Kles. Kreh- Bilko- RE pfi RE pFi RE pfi RE pii < Enz. 3 2
maceci vody Extrakt Srot m-§ Rez Tvrdost zrna kost viny e b 20°C 459C 85°C 80 eC e sila B3 g;gi
1. 847 84 DS 98 3@ 1K 20 AA5 47 33 204 25 98,7 97,2 89 3,0 2008 80,1
2. 8,7 80,9 08 94 308 25 22 10,1 442 305 301 468 1005 976 107 3,0 z82 80,8
s°cf7zh 3. 81,2 803 09 9 310 1 20 10,2 43,5 293 29,8 436 98,9 97,2 o8 30 205 80,4
4 85 807 08 988 311 22 24 104 440 308 238 452 99,6 97,8 9,9 3,0 2157 807
5. 818 80,9 ©09 94 319 26, 22 102 432 287 302 40,9 1001 975 9,2 2,7 1947 80,1
1 gle BOS 1 ‘88 a2 4z 24  AGS @33 20 B Ay 99,5 97,8 87 30 2024 80,2
2 8.3 ‘8oz 06 84 3iF " .22 160 4B 295.. 276 . 408 1002 417 88 27 193,8 80,1
12¢¢/72h 3 813 8062z i1 08 A5 127 C 23 @R b 438 805 266 | a2 99,6 98,2 8,6 3,0 1986 80,4
4 16 808 10 94 325 18 20  .Hxe £5 32\ ;g 45 W02 W5 9.0 3,0 199,2 79,8
5 BLE Joged 0. @8 ais . 28 sz ae | 2RSS 287 B 00 @he) r1eoa ) aTT 868 27 1981 793
1 #3802 A B a2 38 . 18 L 18D 436 285 28,2 385 1000 97,5 83 2,7 1835 78,5
2 816 803 1.3 .2 313 12 2o 103 436 285 254 - 39,0 99,5 985 73 gy 1798 785
18°C/53h 3 8,4 802 12 9 314 30 20 10,3 420 285 28,7 394 99,2 98,6 88 27, -850 785
4 816 808 .10 94 328 32 20 103 42,2 305 280 389 98,7 97,8 7.9 .27 1752 78,2
5 61,3 799 1,3 9@ @8 2% 18 IR} . 430 WO 259 39,1 I0OKL 6 7.8 &7 1808 792
1. BLS 798 13 92 329 32 1,8 100 41,2 270 254 357 100,2 98,4 &9 1,7 1893 780
2. 8,0 793 1,7 90 321 36 1,8 103 40,8 280 24,9 35,0 98,9 978 6,4 2,0 1708 798
20°c/53h 3. 81,7 798 1,9 92 322 18 1,8 105 40,8 284 25,4 367 98,6 98,3 m8 ' 20 d7es 783
4 #1375 AR 80 Wy B ik Aoz 41,0 280 258 37,6 99,2 . 97,9 g1 20 1724 78D
5 #1788 ‘zz 9 3s 36 1.8 1GD- 402 25 249 386 99,8 98,5 68 20 M3 - 789

Velikost vzorki byla 1 kg. Postup sladovdni a hvozdéni
byl jednotny, odliSn§ byl pouze postup maceni, tj. tep-
lota maceci vody a délka maceni. PF¥i médcfeni se zarazo-
valy vzdusSné prestdvky, a to 10 h a 8 h pod vodou.
Teplota pouZité maceci vody byla 8 a 12°C a vymacelo
se po 72 h a 16 a 20°C pfi zkrdceni doby maceni na
53 h.

PFi kaZdé teploté maceci vody se sledovalo 5 vzorki;
v ndsledujici tabulce jsou uvedeny primérné hodnoty
stupné domoceni. Jsou zde hodnoty stupné& domoceni pfi
vymdceni, potom po kropeni za 24 hodiny a tésné pred
hvozdénim. Kropeni nebylo stejn& intenzivni. Vzorky
s mafeci vodou 8 a 12°C byly kropeny silnéji ve snaze
dosdhnout pribliZzné stejného stupné domoceni 45 aZ
46 Y%. Kropilo se pfi prvnim obraceni.

Prehled stupné domodeni
Stupeii domoceni

Teplota Vymofeno iy : : pred
vody °C  za hodin PO VymoZeni po kropenl .0 4541m
8 72 42,6 45,5 45,0
12 72 44,3 45,0 45,0
16 53 44,0 43,1 44,1
20 53 45,0 46,2 44,2

Kli¢eni bylo Sestidenni, pri kli€eni se neustdle vétralo
vihkym vzduchem. Teplota vzduchu byla regulovdna na
volenou teplotu: prvni 3 dny 12 °C, Ctvrty den 14 °C, paty
16 °C a Sesty 19 °C. Vzorky ve skfiitkdch byly ru¢né obra-
ceny vidy po 12 h.

Hvozdéni je v pouZité mikrosladovné s programovou
regulaci teploty, hvozd jednoliskovy. Délka hvozdéni
byla 22 h a dotahovaci teplota 83 °C po dobu 5 h. Odkli-
tovalo se na ruéni laboratorni odkli¢ovaéce.

K analytickému hodnoceni vzorkidl se pouZivaly b&Znée
metody, uvedené v literatuie [4] a dale specidlni analy-
tické metody uvedené a popsané v zaveérefné zpraveé
VUPS z r. 1972 [5].

Vysledky prace a diskuse

PouZité jefmeny mély vysokou klifivost, vyhovujici
obsah bilkovin a dobrou schopnost pfijimat vodu. Jediny
znak, ktery upozoriioval na ztiZenou rozlustitelnost pfi
kliceni, byla vysokd hodnota tvrdosti. Proto byl zvolen
vyS35i stupeil domoceni a b&hem prvinich 24 h kli¢eni byly
je¢meny znovu kropeny. ZvySeny stupeii domodceni usnad-
fioval amylolytickou a cytolytickou €innost b&hem Sesti-
denn! doby kli¢eni tak, Ze vyrobené slady byly dobfe
rozlusténé a jejich kvalitativni znaky odpovidaly dobrym
plzeiiskym sladim. Vysledky jsou shrnuty v tabulce 2.

Slady vyrobené z jeCmeni macenych pfi 8°C jsou vy-
soce extraktivni (maximalni extrakt 81,8 %) s rozdilem
moutka—s3rot (Miag) pod 1 %. To znamend, Ze slady
jsou dokonale rozlusténé, kirehké a mou&naté, takZe i pri
hrubém mleti se slad velmi dobfe rozmélni. Tomu na-
svédCuje i hodnota tvrdosti stanovend miirbimetrem' a
vypoctend kfehkost. Kolbachovo &islo neklesd pod 43 a
Hartongovo €islo se pohybuje kolem hodnoty 9. Jsou to
pfedeviim vysoké RE pfi 20 a 45°C, které upozoriiuji
na velmi dobrou amylolytickou a proteolytickou &innost.
RE pfi 20 °C udava rovnéz, Ze byl zvolen spravny postup
pFi médeni. Vypoftend enzymatickd sila md hodnotu 3,
coZ je maximalni ohodnoceni. Diastatickd mohutnost se
udrZuje kolem 300 j. WK, stupen prokvaseni neklesd pod
80 %.

Z jefmentt macenych pfi 12°C meély vyrobené slady
rovnéZ extrakty nad 81 % a rozdil moudka—=3rot se po-
hyboval kolem 1 %. Také hodnota tvrdosti ukézala
slady dobie rozlusténé a vypoétend kiehkost byla stejna
jako u sladii predeslé skupiny. Kolbachovo &islo se po-
hybuje kolem 42 a Hartongovo ¢islo je velmi vyrovnané
a udrzuje se kolem 8,8. To znamend, Ze pii vyrobé sladi
byl dodrzen stejny technologicky postup a enzymové
pachody probihaly za pfizniv§ch podminek. Hodnota RE
pfi 20°C je témeéf vyrovnand a rozdily jsou v mezich
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analytickych chyb. VSechny jetmeny mély tedy stejné
vhodné volené podminky pfi mA&eni. Je tomu tak i u RE
pti 45°C, ktery se pohybuje na hranici urfujici velmi
dobré rozluSténi. Diastatickd mohutnost a stupeii pro-
kvaseni maji hodnoty odpovidajici vysoké kvalité plzeii-
skych sladfi.

Dalsi skupina, zahrnujici slady vyrobené z jeément
macenych p¥i 16 °C, mé rovn&Z znaky jakosti, ukazujici
na dobré plzefiské slady. Extrakt je vysoky a rozdil
moutka—3Srot je v ramci pFedepsanych poZadavki.
Tvrdost i vypo&tend kfehkost je vyrovnand se slady
pfedeslych skupin. Kolbachovo &islo odpovidd velmi
dobfe rozluSténym sladim. Ponékud vét3i vykyvy jsou
u RE pfi 20°C. Zda se, Ze jeCmeny nereaguji na teplejsi
vodu stejné&, na nékteré plsobi vice a to se projevi ménd
pfiznivou hodnotou. RE pfFi 45 °C odpovidd dobré enzymo-
vé Cinnosti a stejné tak i Hartongovo &islo. Diastaticka
mohutnost a stupeii prokvaSeni jsou vyrevnané a odpo-
vidaji velmi jakostnim sladfim.

U posledni skupiny sladii, kde se macéelo pfi 20°C, je
jakost rovnéZ velmi vyrovnand. Extrakt i rozdil moudka
—3rot odpovidaji jakosti dobrého sladu, u kterého byla
spravna enzymovéd Cinnost béhem Kkliteni, takZe slad je
nejen extraktivni, ale i kfehky. Tomu odpovidaji viechny
ukazatele analytick§ch kritérii, které se pfi hodnoceni
pohybuji v rozmezi uspokojivé aZ dobré kiehkosti. Enzy-
mové €innost hodnocend Kolbachovym &islem, RE a Har-
tongivym Cislem je ve stejném rozmezi jako kiFehkost.
Pongkud sniZend hodnota RE pfi 20°C ukazuje, Ze pfi
maéaceni nastalo oslabeni cytolytické €innosti, které mohlo
mit vliv na dalSi pochody pfi rozlusténi. Ostatni analy-
ticke znaky, jako diastatickd mohutnost, stupeii prokva
Seni a enzymatickd sila odpovidaji dobrym plzefisk§m
sladim.

PFi samostatném hodnoceni jednotlivfch skupin se zda,
Ze v3echny slady jsou vysoce jakostni a odpovidaji Spi&-
kovym plzefiskym sladiim, nebo alespori sladém velmi
dobré kvality. Je nutno pFihlédnout ke srovnéni analytic-
kych kritérii mezi vSemi skupinami. To nejlépe ukazuje
priimér, vypotteny z hodnot kaZdé skupiny.

Pritmé&rné hodnoty jednotlivijch skupin sladi

Teplota a Extrakt Rozdil Rez Tvrdost K1€5% ggep. Kolba-
i3 iy : jici chovo
doba mac. 3-m % % §i oLl kost islo
8°C/72 h 81,6 0,9 9% 312 22 2,2 43,7
12°C/72 h 81,4 0,9 9% 322 17 22 43,2
i6 °C/53 h 81,4 1,2 92 319 28 2,0 42,8
20°C/53 h 51,3 19 92 323 31 1.8 40,8
. Dia. Re pfi Re pfi Ami- Pro-
T
dgg?l?a'% moh. 20°C 45°C Hg{:ﬁfg‘ Ergl;yam. nodus. kvadeni
T j- WK % % 4 TNBS %
8°C/72 h 299 29,7 43,8 9,7 3,0 208,2 80,4
12°Gf72 h 293 27,7 41,2 8,7 2,9 197.6 80,0
16 °C/53 h 286 27,4 39,2 7,9 i 180,5 78,8
20°C/53 h 278 25,3 36,4 6,6 1,9 170,8 78,6

Hodnota extraktu je naprosto vyrovnand. Pii hodnoce-
ni rozdilu moutka—3Srot se zvySuje procentni rozdil, a
to velmi markantné u teplého m&feni. Moucnatost sta-
novend fezem a s ni souhlasné tvrdost stanovend miirbi-
metrem nasv&d&uji mirnému zhorSeni kvality se zvy3uji
¢l se teplotou pfi méceni. Obdobné hodnoceni se jevi
pfi srovndni podilu klesajicich zrn a kiehkosti. Stejns
tak tendenci poklesu jevi Kolbachovo ¢€islo, pifedeviim
u teploty méadeni 20 °C. Velmi zajimavy je pokles amino-
dusiku, stanoveného metodou TNBS, coZ je ve shodé
s hodnotou Kolbachova &isla. Pokles diastati®ké mohut-
nosti je sice nepatrny, avSak pravidelny se zvyZujici se
teplotou méceni. Rovn®Z stupeii prokvaSeni se sniZuje
smérem k vy33i teploté vody.

Nejzavaznéjsi vliv ma teplota méateci vody na RE pfi
20°C a predev3im pii 45°C. RE pfi 20°C klesd postupné

az o 45 % a RE pfi 45°C o 7,5 %. To je pokles velmi
vysoky a mepfiznivy. Kvalita sladu je podstatné zhorSena.
Z tabulky je zcela zfejmé, Ze se stoupajici teplotou vody
naprosto pravideln& klesd hodnota RE pii 45°C. Velmi
ndzorny prib&h poklesu zdvaZnych znakii jakosti je za-
chycen v grafu 1.

Sledované hodnoceni jasn& dokazuje, Ze vliv teploty
maceci vody ie velmi zavaZny. Zda se vSak, Ze i ma-
Cenim pfi 20 °C lze vyrobit kvalitni slad. Je v3ak nutno
porovnat slad vvrobeny pfi 8 °C. Hodnoty znaki jakosti
nejsou zcela b&Zné v provezni praxi (K& 43,7, RE pfi
45°C 43,8, HE¢ 9,7, stupeil prokvaSeni 80,4, DM 300 j aj.).
JestliZe se v praxi vyrabéji slady s hodnotou RE pfi 45°C
36 %, potom pokles o 7 % znamend znehodnoceni sladu.
Stejné tak je tomu i u Kolbachova &isla, kde sice 3 %
nejsou také vysoka, ale jsou tinosna jen tam, kde kvalita
jetmene a podminky sladovny umoZiiuji vyrab&t slady
s K& nad 40 %. K obdobnym zav®rim pfijdeme pfi hod-
noceni v&tSiny analytickych znaki.
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Gbr. 1. Pokles hodnot jednotlivjch analytickich kritérii
v zdvislosti na teploté mdéeci vody

Z vysledkli prace vyplyva, Ze zvySovdni teploty madeci
vody neni bez vlivu na kvalitu vyrobku. Minimélni a
prijatelné rozdily v kvalitd jsou v rozmezi teplot 8 aZ
12°C, tzn. ze maceci voda teploty 12°C plné vyhovuje
pii vyrob& jakoustnich sladfi. Vy33i teplota méacdeci vody
méa negativni vliv na tvorbu enzymi a tim zhor3uje kva-
litu sladu pfedevSim ve specialnich analytickych znacich,
sledujicich proteolytické a amylolytické rozlusténi. Vliv
vy33i teploty madeci vody se projevil i na cytolytickém
rozlusténi sladu, takZe rozdil Srot—moucka spec. u tep-
loty 20 °C se podstatné zvysil.

Lze pfedpokladat, Ze v3echny uvedené rozdily by byly
vyraznéjsi pfi pouZiti jeCmene horsi kvality. Je tedy na-
prosto nezbytné pro sprdvnou technologii sladu kontro-
lovat i teplotu méceci vody, vzhledem k tomu, Ze zvy-
Seni teploty pfi méceni mé nepfiznivy vliv na jakost
sladu.
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Zavéretna zprava ukolu

DoleZalova, A. - Vrtélova, H. - Nentwichova, M. - Trkan,
M.: Viiv teplety maceci vody na hodnoly analytickjych
kritérii sladu. Kvas. pram. 19, 1973, ¢. 6, s. 121—124.

Byl zkouSen vliv teploty mateci vody na kvalitu sladu.
Jednotlivé jeCmeny byly pfi stejném technologickém po-
stupu kli¢eni a hvozdéni maceny pfi §, 12, 16 a 20°C.
Vliv teploty vody se zfeteln& projevil u specidlnich ana-
lytickych kritérii, jejichZ hodnoty byly sniZeny. Nej-
markantn#isi rozdil byl zaznamendn u RE pfFi 20 a 45°C,
kde pFi kaZdém zvy3eni teploty maceci vody hodnoty
pravidelngé klesaly. Nejmensi rozdily byly mezi teplotou
8 a 12 °C; toto teplotni rozmezi je tedy nejvhodné&jsi pro
systém méadceni.

Jloaexanosa, A. — Bpreaosa, I — Henrsuxosa, M. —
Tpkan, M.: BausHue temnepaTypsl BOJAbI, NPHMeHsEMOR 13
3AMOYKH 1A aHAJHTHYECKME NOKa3aTeldW KadecTBa coJola.
Kgac. npym. 19, 1973, Ne 6, 121—124.

B craTbe NpPHBOXATCHA pe3yabTaTH H3YUEHHS BJIHAHAA
TeMIepaTypbl BOAB TNpHMEHSEeMOfl /1 3AMOYKH Ha Ka-
TeCTBO €OJ107a. SIUMeHb NOABEpra’cs CoJI0ZOPAIIeHHIo MO
CCBEPINeHHO CXOMHOH TEXHOJOrHH, CYINHJICH — TakikKe MpH
CXO/JHBIX DEKHMaX -— H 3aMAYNBAJCA NPH Pa3HBIX TeMie-
patypax Boasl, T. e .8, 12, 16 n 20°ll. Temneparypa BOIEl
NOBJWSA/IA 3AMETHO HA AHAJHTHUECKHE NOKA3aTEeNN KAauecTsa
coqona. C nopeiuawliefics TeMneparypoii nokasaTeau Ka-
yeCcTBA VXYAIUAIOTCSH, NpHYeM CTeNeHb YXYIUIeHHs Y pas-
HBIX NOKa3artejeil pasHas. MuHUMaJbHBIC pa3aHYHA NOKa-
saTeseil NPH H2MEHEeHHH TeMNepaTypbl BOIbl OBLIH YCTaHO-
BleHs B mpepenax 8—12°ll. Vkasanuylo TemMnepatypy Bo-
ilbl MOX(HO, CJ1e70BaTe/lbHO, PEKOMEHI0BAaTh Kak Haufo.ee
1OJAXOAAILYIO JIJISi 3aMOYKH,

Analytie Criteria Expressing the Properties of Malt. Kvas.
pram. 19, 1973, No. 6, 121—124.

The autors carried out a series of experiments to
determine the effects of the steeping water temparature
upon the guality of malt. After germination and drying
under strictly same conditions the samples of barley
were steeped and for each of the studied batches the
temperature of water was gradually raised as follows:
8, 12, 16 and 20°C. It has been established that the
temperature of water has a marked effects upon the
analytic criteria expressing the quality of malt and
generally deteriorates them. The values of decrease
differ for various criteria and depend also on the range
of temperatures in which they are changed. Only slight
differences were observed within the 8§—12°C range.
This range of temperatures can be therefore recom-
mended as the best for steeping.

DoleZalovd, A. - Vriélovd, H. - Nentwichova, M. - Trkan,
M.: Einfluss der Temperatur des Weichwassers auf die
Werte der analytischen Kriterien des Malzes. Kvas. prim.
19, 1973, No. 6, 121—124.

Es wurde der Einfluss der Temperatur des Weich-
wassers auf die Qualitdt des Malzes erprobt. Die ein-
zelnen Gerstenpartien wurden bei Einhaltung einer’ ein-
heitlichen Keimungs- und Darrtechnologie bei 8, 12, 16
und 20°C geweicht. Der Einfluss der Weichwasser-
temperatur machte sich deutlich bei den speziellen
analytischen Kriterien bemerkbar, deren Werte niedriger
lagen. Der markanteste Unterschied wurde bei dem
Relativextrakt bei 20 und 45 °C festgestellt, wo bei jeder
Erhthung der Weichwassertemperatur ein regelmiissiges
Absinken der RE-Werte ermittelt wurde. Die geringsten
Unterschiede zeigten sich zwischen den Temperaturen
8 und 12 °C; dieser Temperaturbereich eignet sich daher
fiir das Weichsystem am besten.



