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ODBORNY EASOPIS PRO PRACOVNIKY V KVASNEM A NAPOJOVEM PRUMYSLU

Pivovarstevt a sladarstvi

Polyfenolové latky a surogace nesladovanym jeémenem

663.421 547.53

Ing. JIRI CURIN, CSc., Ing. VLADIMIR CERNOHORSKY, Pokusné a v§vojové stFedisko GRPS Praha

1. Ovod

Polyfenolové latky (tfisloviny]) maji velmi daleZity
vliv na kvalitu piva, nebot vyrazné ovliviiuji jak jeho
chut, tak i jeho koloidni stabilitu, p&nivost a barvu [1,
2]. Polyfenolové latky piva pochézeji jednak ze sladu a
jednak z chmele. Sladové polyfenoly z 80 aZ 85 % pre-
trvavaji chmelovar a stavaji se soufdsti mladiny [3].
Tanoidy (tj. latky srazitelné polyvinylpyrolidonem ¢&i
méné presné latky srédZejici bilkoviny) a antokyanogeny
(tj. polyfenolové latky vytvarejici zahFivadnim s kyseli-
nou chlorovodikovou é&ervenofialové zbarveni) obsaZené
v pivé pochéazeji pribliZzné z 80 % ze sladu [4, 5]. V sou-
hlasu s t&mito skute€nostmi prokédzala faktorova analy-
za, Ze vice neZ 509 statisticky vyznamné variability
v kvalité piva je zplisobeno kombinovanym vlivem pro-
teolytického a cytolytického rozlusténi sladu spolu
s jeho obsahem tanoidii a antokyanogeni [6].

Pivem se tradi¢n& rozumi alkoholicky nédpoj, vyrabé-
ny v podstaté z vody, sladu a chmele. Rizné okolnosti,
predevsim tizce vzdjemné spojené bilanéni a ekonomic-
ké moZnosti, nuti vSak casto pivovarské technology po-
uZivat k jeho vyrob& i daldi materidly. K ndhradé& sladu
¢i k surogaci se vyuZiv4 Siroké 3kéaly Skrobnatych i cu-
kernatych surovin. V ceskoslovenskych podminkédch je
vedle vyuZiti cukru (sacharozy) v posledni dobé& aktudl-
ni i pouZiti nizkych podilii nesladovaného sladovnického
jetmene (déle jen nesladovaného jeCmene].

Nesladovany jemen je sice surovinou co do vlast-
nosti dosti blizkou sladu, jeji pouZiti vSak ma vZdy za
dasledek zménu ve sloZeni mladiny i piva, .ﬂglémou po-
dilu pouZité surogace. Zpracovani urcitého podilu ne-
sladovaného jeémene zasahuje proto nezbytn& i do si-
tuace v oblasti polyfenolovych latek. Vzhledem k tomu,
Ze jemen i slad obsahuji polyfenolové latky, jsou v3ak
v tomto pripadé kvalitativni i kvantitativni zmény
v oblasti polyfenolovych latek mladiny i piva sloZit2jsi
neZ pii pouZiti nékterych jinych surogati.

2. Polyfenolové latky a technologicky proces vyroby
sladu a piva

V jetném zrnu jsou polyfenoly lokalizovdny predeviim
v obalovych tastech v&etn& aleuronové vrstvy, tj. vné
endospermu. Polyfenolové 1latky vnéjSich &asti pluch
maji vyS5i stupeill disperzity neZ polyfenoly vnitfnich
€asti pluch. Polyfenoly vnitfnich &&sti pluch jsou v ko-
loidnim stavu a tim jsou polopropustné [7]. Fyziologicka
funkce polyfenolovych latek jecnych pluch zédleZi v tom,
Ze jsou ochrannymi latkami, které zachycuji tkdnim
Skodlivé kratkovinné zareni [17].

V pluchédch a dalsich obalovych vrstvdch zrna nejsou
podle Pollccka et al. [14] obsaZeny antokyanogeny. Nej-
vEétsl podil antokyanogen®i nalezl Pool [15] v aleurono-
vé vrstvé. NepoSkozené pluchy a intaktni oplodi a ose-
meni tvoii podle jeho pokusil diileZitou oxido-redukéni
ochranu antokyanogenii, kterd se vSak bé&hem Kkliceni
rychle sniZuje.

Obsah a vlastnosti polyfenolii, tanoidli i antokyano-
genil jetmene v nemalé mife zdviseji na odriadé&, klima-
tickych podminkach, typu hnojeni; stupni zralosti a na
dalsich vlivech [4, 8, 9]. Obsah tanoidd pfi tom podle
Chapona [10] jevi klesajici tendenci pfi stoupajicim
obsahu bilkovin. Mezi obsahem polyfenolt je¢mene a
obsahem polyfenolit z n&j vyrobeného sladu existuje vy-
soce vyznamna zdavislost [11]. Pri sladovéani dosahuje
tvorba tanoidd a 3tépeni vychozich polymérnich sloZek
je¢mene maxima mezi 5. aZ 7. dnem kli¢eni [12] a je-
jich obsah v zAvislosti na zplisobu sladovani klesa asi
o 8 az 119% [22]. Obsah antokyanogenli pfi sladovéani
zdravych a nepoSkozenych zrn nevykazuje naproti tomu
zaddné zdsadni zmény [13].

Ve varnim procesu se sladové polyfenoly stavaji sou-
¢asti sladiny a mladiny. Lze je rozdélit na monomérni
monofenoly, monomérni polyfenoly a polymérni poly-
fenoly [24]. Jednoduché polyfenoly jsou bezbarvé, ve
vodé rozpustné a maji antioxida&ni G€inky. Plsobenim
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enzymi, kyselin, oxidaci nebo pouhym zah¥atim poly-
fenolové latky polymeruji a kondenzuji, coZ postupné
vede ke ztrat& rozpustnosti a ke zvySovani barvy [25].
Stupeii polymerace polyfenolli je charakterizovdn po-
mérem mezi celkovym obsahem polyfenoli a obsahem
antokyanogenii, oznafovanym jako polymera&ni index.

Sladina i mladina obsahuje tim vice polyfenolii, ¢im
vys31 je stupeil rozluiténi svafovaného sladu [4, 18, 19,
21, 26, 27]. Predstavu o dislokaci polyfenoldi v riiznych
frakcich sladového Srotu poskytuji vysledky pokusi
Narzifie a Bellmera [16]. Podle t&chto pokusi se nej-
vy35i obsah polyfenold ziskd pfi rmutovani nejhrubsiho
podilu sladového S3rotu, nejvy38i obsah antokyanogeni
pfi rmutovdni mouky. Nejsilnéji polymerované polyfe-
noly obsahuje nejhrub3i podil sladového Srotu, nejniZsi
polyfenoly s nejpfiznivéj5im (nejniZ3im) polymeraé&nim
indexem jsou obsaZeny v mouce. Je-li misto Srotovani
za sucha pouZito Srotovani za mokra, obsahuje takto
vyrobend mladina méné& polyfenolii, které v3ak jsou cha-
rakterizovadny vy35im stupném polymerace [16, 23].

Se stoupajici intenzitou varniho procesu v pofadi
infizni, jednormutovy a dvourmutovy varni proces se
sniZuje mnoZstvi rozpustnych polyfenold a antokyano-
genii, Ve stejném pofadi se vSak ziskava pfizniv&jsi po-

vin. Takové podminky ovSem nevytvaieji nikterak zvlas-
t& priznivé predpoklady pro studium obecného vlivu su-
rogace nesladovanym jeémenem na obsah a strukturu
polyfenolovych latek sladiny, mladiny i piva. Situace se
vS8ak vyrazné méni, pouZijeme-li ve varnim procesu sla-
du vyrobeného z téhoZ jeCmene, kterého je pouZito i
k surogaci. Za té&chto podminek lze ziskat podklady,
které jiZ daleko vérohodné&ji charakterizuji obecny vliv
surogace nesladovanym je¢menem na oblast polyfeno-
lovych latek.

Vysledky chemické analyzy takto Gzce vzdjemné se-
pjatého sladu a nesladovaného jefmene jsou uvedeny
v tabulkdch 1 a 2. Zpracovanim téchto zdkladnich suro-
vin ve &tvrtprovoznim méfitku pfi 20% uarovni suroga-
ce (vyjadieno v prepoftu na standardni slad) bez apli-
kace enzymovych preparatd jsme ziskali sladiny, mladi-
ny a hotovd piva, jejichz sloZeni je charakterizovano
udaji v tabulkdch 3 a 4. Nesladovany jetmen i slad byly
pfi vyrob& mladiny zpracovdvany jednak ve formé& kla-

Tabulka 1. Mechanicky a chemicky rozbor jeémene

lymeraéni index [18]. V prib&hu rmutovéni stoupéd vli- Objemova hmotnost kg 70,1
vem oxidace déle schopnost sladovych polyfenold reago- T’;’;ﬁ’md siiem Z#:mm o 12.8
vat s bilkovinami za tvorby nerozpustnych komplexi podil nad sitem 2,5 mm [ o 50,7
[28]. Pri scezovani se polymeragni index ani barva poly- g;’fl:lng“" #iei 3.2 nvm b Lae
fenoldt nem&ni [16]. Vliha [ % 12,4
< - . " Hmotnost 1000 av. | 43,3

Cim vice polyfenolfi sladina obsahuje, tim vice jich i b \ E 38,0
vypadne v prilbéhu chmelovaru a tim vt je i dbytek Bilkoviny v pav. e :?;‘

- : - 2 P 2 V sus. 0
bilkovin [29]. Polyfenoli ubyvd i pfi kva3eni jednak &krob v piv. i o, | 53,9
vlivem adsorpce na povrchu kvasni¢nych bunék a jednak I v sui. ‘ o | 3‘1]-2
sniZenim rozpustnosti tfislobilkovinngch komplexdi né- Kl B¢ o 946
sledkem sniZeni pH. Ztraty polyfenoldi v priib&hu kva- Extrakt v pav. o f’g-;
Seni jsou tim vy33i, &im vy33i obsah polyfenoldi mladina Wi [ ° :
obsahuje a ¢im tyto polyfenoly maji vétsi schopnost sré-

Zet bilkoviny. Ztraty polyfenolll polymeraci zvySuje o
kazda oxidace. Tabulka 2. Chemicky rozbor sladu
3. Surogac lad & lyfenoly sla- | ylabe Jo o
3 rogace nesla uyanfm jetmenem a polyfenoly sla Exteake v v, i o hm 76.0

diny, mladiny a piva v sui. 9, hm 78,9

Rozdil v extraktu mezi mouékou a
Surogace nesladovanym jedmenem vyraznym zpiiso- o Ftenm (15 zewuiy) % hm Ll
- cukfen min —
bem, dmé&rn¢ym rozsahu surogace, zasahuje do celého Stekdnt éiré
sloZeni pivovarskych meziproduktd i hotového piva. Vli- g;rkw_ ml 0,1 N-J  x 0'1516—30'17
: = | 95 hm R
vu surogace nesladovanym jetmenem neni proto uchra- IR e | 6 hm 112
néna ani oblast polyfenolovych latek. Studium tohoto g;!hrf‘h,ﬂ"ﬂ 5‘5;" \vaient sladi 3?-3
viiva vSak neni jednoduché. Obsah i kvalita polyfeno- | Discaticks mobotmost v pive WK 220"
2 c - * Py . - |
lovych latek jeémene a s nim tGzce souvisejici obsah i o v sui. WK 2;39
kvalita polyfenolovych latek sladu vyrazné& kolisaji v za- RE 45° 351
vislosti na druhu materidlu. PF¥i svafovdni ndhodné& zvo- gg gg: [ gg.:
leného sladu a jeEmene je proto vysledek v nemalé mife Hartongovo &slo ' 49
ovlivnén specifickymi vlastnostmi obou pouZitych suro- |
Tabulka 3. Chemicky rozbor sladiny, mladiny a piva
; i ; 80 9 slad 80 9 slad

Struktura sypéni 100 9, slad | 100 ©, slad J i et 80 & ok i R 20 6 E

a zpisob Srotovéni suchy srot frotoviini za mokra e ysu:;xy irnl.n ie sz:nt{v m'z. m’:k}"‘

Médium o sladina ‘ mladina |7 pive sladina | mladina I pivo shdin;l ! mladina l pivo aindinn { mladina 7’77 pivo

| \

Koncentrace % hm ) 16,36 10,20 10,17 15,97 10,23 [ 10,17 [ 16,40 | 1036 | 10,05 16,43 1023 | 10,15

gm:k ml 0,1 N-J 0,35-0,40 | 0,50-0,55 | 0,40-0,45 ' 0,35-0,40 0,50-0,55 | 0,40-0,45 | 0,35-0,40 0,50-0,55 10.40-0.45 | 0,35-0.40 | 0,50-0,55 | 0,40-0,45

Xtrakt:

adinlivy o, hm 262 | - ‘ 2,58 - - | 327 - - | i‘;’g

skuteény 9, hm — - 4,08 - 4,00 - - | 4,58 = = »

dosaiitelny 9, hm - 2,29 2,28 = 225 | 24 e 2,76 2,66 - 2,59 2,56
Alkobol % hm = = 311 N = i 35 - - 2,79 = - 297
Prokvageni: | |

zdénlivé % = - 74,2 - — | 746 - — | 615 - | - 68,3

skutefné o — - 59,9 = 60,7 = > 54,4 - - 57,3

dosazitelné % - 775 71,6 78,0 L 78,0 | 734 | 7135 74,7 74,8

Zcukienf dokonalé " dokonalé dokonalé dokonalé

Celkovy dusik mg/100 g 136,1 100,9 72,4 1340 | 1039 | 78,8 1348 69,9 54,8 1389 | 838 58,4

Hofkost j. EBC - 33,6 18,6 = 35,9 . 18,4 S | 37,6 18,3 ) 34,1 17,2

|
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Tabulka 4. Zmény polyfenolovich ldtek v pribéhu vyro-

by piva
£
-? s -? i E
g ]
o iisob & g | = - E._!, E."E'=
Struktura sypini a zpiisob frotovéni . E] E 2. 3 E;E - 59‘3
"% | FEE So% 2o8
¥p (B3F T et
=f oSE SgEIEs2
| 23 258 853 SEE
Pfedek * polyfenoly mg/1000 g | 183,0 | 163,5 | 164,9 | 146,5
| antokyanmogeny  mg/1000 g 50,8 442 46,2 40,1
index polymerace 3,60 3,70 3,57 3,65
Pohromadé | polyfenoly mg/1000g | 104,3 | 92,7 | 729 : 50,0
antokyanogeny  mg/1000 g 48,7 | 414 | 350 | 21,7
index polymerace 2,14 2,24 2,08 2,30
Mladina polyfenoly mg/1000 g | 157,3 | 152,7 | 1539 | 142,3
antokyanogeny  mg/1000 g 50,4 | 43,0 | 46,1 40,0
index polymerace 3,12 3,55 3,34 3,56
Pivo polyfenoly mg/1000 g | 128,7 | 122,7 | 106,6 | 102,0
antokyanogeny  mg/1000 g 40,7 35.8 334 | 288
index polymerace 3,16 3,43 3,19 3,54/

sického suchého Srotu, jednak byly zpracovdny v podo-
bé vystirky, ziskané na zarizeni pro Srotovani za mokra.

Surogace nesladovanym jeémenem ovlivnila v3echny
zdkladni charakteristiky mladiny i piva. V tomto sméru
nejtypi¢téjsimi dasledky jsou sniZeni podilu zkvasitel-
ného extraktu a celkového obsahu dusiku v mlading,
které se promitaji sniZenim stupn& prokvaZeni a tedy i
obsahu alkoholu spolu se sniZenim celkového obsahu
dusiku hotového piva. Ob& tyto dilleZité charakteristi-
ky mladiny i piva byly v jistém rozsahu modifikovany
zplisobem Srotovdni sladu i nesladovaného jedmene.
U sladu stejné jako u nesladovaného jeémene byla pii
Srotovani materidlu za mokra patrna uréitd tendence
zvySovat podil zkvasitelného extraktu mladiny a s nim
souvisejictho prokvaSovani a obsahu alkoholu piva. Sro-
tovani za mokra se projevilo i o néco vyraznéjsi tenden-
ci zvySovat celkovy obsah dusiku v mlading& i pivu,
o niZ jsme jiZ svého Casu referovali [23].

Surogace nesladovanym jefmenem zieteln& zasdhla i
v oblasti polyfenolovych latek. Jeji vliv se projevil
v souhlasu s nasimi dfivé&jSimi zjist&nimi [31] zFetelnym
poklesem celkového obsahu polyfenoli v mladin& i v ho-
tovém pivu. Situace pfi tom v nemalé mife z4visela i
na zpiisobu pouZitého 3rotovani nesladovaného jeémene
a sladu. Srotovdnim za mokra se u obou materialii po-
dle ofekdvani dosahlo sniZeni celkového obsahu poly-
fenolovych latek. Nejpresv&d&ivéjdi tdaje v tomto smé-
ru poskytla analyza sladiny v mladinové panvi na konci
scezovdni prfed pridanim prvni davky chmele. Tyto
Gidaje, charakterizujici celkové mnoZstvi polyfenoll
uvoln&nych ze sladu a z nesladovaného jeémene do sla-
diny zfetelné poukazuji na vyrazny pokles celkového
obsahu polyfenolfi, vyvolany surogaci nesladovanym
jetmenem. Je dobfe patrny i rozsahem pongkud niZsi
pokles celkového obsahu polyfenoli spojeny s aplikaci
Srotovdni za mokra. Obdobny obraz poskytly i vysledky
analyzy predku. Vzhledem k tomu, Ze v3ak vysledny po-
dil polyfenold uvolnény ze sladu a 2z nesladovaného
jetmene je nezanedbatelnym zpilisobem ovlivnén i vy-
slazovdnim, nelze vysledky analyzy predku povaZovat
v dané souvislosti za stejn& pfesvédEivé.

Povafenim sladiny s chmelem se rozdily' ¥ celkovém
obsahu polyfenold do znaéné miry setfely, zdkladni re-
"lace patrné z analyz pfedku a sladiny v Koneéné fazi
vyslazovani ziistaly vSak zachovdny i v tomto pfipadé.
Ve findlnim vyrobku se zvy3il rozdil mezi celkovym
obsahem polyfenolli nesurogovanych a surogovanych
piv. Vliv 3rotovdni za mokra byl sice i v tomto pfFipad&
zietelné patrny, rozdil byl vS8ak podstatné nizsi.

Stejn& jako celkov§ obsah polyfenolov§ch latek byl
surogaci nesladovanym jeémenem a zpiisobem Zrotovani
ovlivnén i obsah antokyanogenti. Surogace nesladovanym
je€menem stejn& jako Srotovani za mokra vedly ke sni-
Zeni obsahu antokyanogend v predku, ve slading v oka-
mZiku pohromadé&, v mladin& i v hotovém pivé.

Aplikace nesladovaného jeémene ve varnim proce-
su zpiisobila sice zfetelné sniZeni celkového obsahu po-
lyfenolovych latek i antokyanogeni, jejich vzdjemny po-
mér charakterizovany indexem polymerace se viak vy-
razné nezmenil. Srotovdni za mokra zpisobilo naproti
tomu ur€ité zvyseni indexu polymerace, coZ v podstaté&
znamend, Ze obsah antokyanogenti poklesl vyraznéji nez
celkovy obsah polyfenolovych latek. Zvyseni hodnoty
indexu polymerace bylo vice & méné zietelns patrno
v celém technologickém procesu, potinaje sladinou a
konce findlnim vyrobkem jak pFi zpracovdni samostat-
ného sladu, tak i pfi surogaci nesladovanym je¢menem.

Skutefnost, ¥e se surogaci nesladovanym je¢menem
jak pri Srotovdni za mokra, tak i za sucha sniZuje cel-
kovy obsah polyfenolovych latek i antokyanogenid v pi-
vovarskych meziproduktech a ve findlnim vyrobku, ne-
ni z hlediska poznatkdl shrnutych v literdrni ¢4sti sda-
leni nikterak prekvapivd. V pribshu sledovéni roste
s prohlubujicim se rozlusténim sladu podil polyfenolo-
vych latek i antokyanogend, pFechdazejicich pii varnim
procesu do mladiny. Nesladovany jeémen proto nutng
obsahuje mén& polyfenolovych latek a antokyanogeni
prechézejicich do mladiny ne¥ slad z n&ho vyrobeny. Su-
rogace nesladovanym jeémenem sniZovala proto za pod-
minek zkouSek obsah t&chto sloZek ve vsech pivovar-
skych meziproduktech i v hotovém v§robku.

Jednodu3e lze vysvétlit i sniZovdni celkového obsahu
polyfenolovych latek a antokyanogent pii aplikaci Sro-
tovdni za mokra. Jde o diisledek niZitho stupn& des-
integrace povrchovych €&sti zrna. Daleko obtiZné&j3i je
naproti tomu osvétleni vlivu surogace nesladovanym
jetmenem na vy3i indexu polymerace. Index polymera-
ce nelze samoziejmé& posuzovat pouze samostatn&, nybrz
je nutno uvaZovat i kvantitativni zastoupeni celkovych
polyfenolovych ldtek a antokyanogenii. Skutecnost, Ze
surogace nesladovanym jemenem nijak podstatné ne-
ovlivnila hodnotu indexu polymerace, znamend pouze
tolik, Ze néariist celkovych polyfenolovych latek i anto-
kyanogend, které pfi rmutovani pfechéazeji do mladiny,
byl pfi sladovéni v podstaté rovnomeérny.

4. ZAavér

Obsah polyfenolovych latek jeCmene a z ngho vyrobe-
ného sladu vyrazné zavisi na kvalit® pouZitého mate-
ridlu. PFi surogaci nesladovanym je€menem je proto si-
tuace v oblasti polyfenolovych latek za normdlnich
okolnosti vyrazn& zédvisld na ndhodné vytvofené kombi-
naci obou svafovanych surovin, coZ je oviem na pfe-
kdZku ziskani obecné&ji platnych zdvérd. Situaci je moz-
no daleko objektivn&ji posoudit, je-li svafovdn neslado-
vany jeCmen spolu se sladem vyrobenym z tohoto jed-
mene. Za danych podminek provedené &tvrtprovozni
zkou3ky ukézaly, Ze surogace nesladovanym jeémenem
sniZuje celkovy obsah polyfenolovych latek a anto-
kyanogenidt v pivovarskych meziproduktech i ve findl-
nim vyrobku. Pomé&r mezi celkovym obsahem polyfeno-
lovych latek a obsahem antokyanogend, oznacovany ja-
ko index polymerace, v3iak surogaci nesladovanym jeé-
menem nebyl nijak vyrazn& ovlivnén. Srotovani sladu i
nesladovaného je¢mene za mokra vedlo v obou pfipa-
dech ke sniZeni celkového obsahu polyfenolovych latek
i obsahu antokyanogenil, spojenému s uréitym néristem
hodnoty indexu polymerace.
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Cufin ]., Cernohorsky V.: Polyfenolové 14tky a surogace
nesladovanym jefmenem. Kvas. prim. 24, 1978, & 10,
s. 217—220.

Autofi se =zabyvali vlivem surogace nesladovanym
jemenem na polyfenolové latky pivovarsk§ch mezipro-
duktii i hotového piva za podminek, kdy ve varnim
procesu byl zpracovédvdn nesladovany jemen spolu se
sladem vyrobenym z téhoZ jeCmene. Surogace neslado-
vanym jefmenem vedla k poklesu celkového obsahu po-
lyfenolovych latek i antokyanogenfi pFi prakticky ne-

zménéném indexu polymerace. Srotovani nesladovaného
jetcmene za mokra prohloubilo deficit celkov§ch poly-
fenolovych latek a v jistém rozsahu zvysilo i index poly-
merace.

Lypxun, 0. — Yeproropcku, B.: IMoandeHoabHbie coepu-
HEHH M MpoGieMbl 3aMeHeHHA COJOAA HECOJOMKEHHbIM
sumenem. Kpac. npym, 24, 1978, Ne 10, ctp. 217--220.

ABTopsl HM3yuaJH BJIHAHHE, KaKOe OKa3blBaeT 3aMeneHile
Onpeje1eHHONH 4acTH C€O0J0Ja HeCOJOMKEHHBLIM siUMeHeM, Ha
cojepikante noJaH(eHOJbHBIX COeJHHEeHHH B NPOMEKYTOU-
HBIX MPOAYKTaX NHBOBAPeHHOTO npoiecca H B nuse. B ka-
4YecTBe 3aMeHHTe]s TIPHMEHAJCH HuMeHb TOrO JKe Copra,
H3 Kakoro Gbl1 MpHroToBJeH coaoil. [Ipnmenenne cypporata
BbI3bIBAET CHHXKEeHHe KaK oO0llero coaep:kanua noJHge-
HOJIBHBIX COEJHHEHHH, TaKk H aHTOLHAHOreHOB, He BJHAR
MpaKTHYECKH Ha TOKa3aTenp noaumepusaunu. Jpo6aenne
HeCOJI0KEHHOro SIYMeHsi N0oc/Je HaMOUKH YBeIHUHI10 Je(HIHT
no H(EHOJAbHBIX COeHHEHHH H JI0 HeKOTOPOil CTeneHu [o-
BBICHJI0 MOKa3aTe b MOJTHMEpH3alHH.

Cuiin ]., Cernohorsky V.: Polyphenolic Substances and
Some Problems of Substituting Malt with Unmalted
Barley. Kvas. prim. 24, 1978, No. 10, pp. 217—220.

The authors have studied the effects of unmalted
barley, used as a partial substitute of malt, upon the
concentration of polyphenolic substances in brewing
semiproducts and beer. Unmalted barley was of the
same variety as used for preparing malt. Substitution
reduces the concentration both of polyphenolic sub-
stances and anthocyanogenes leaving the polymerization
index practically unchanged. Wet grinding of unmalted
barley increased the overall deficit of polyphenolic sub-
stances and also raised slightly the polymerization
index.

Cufin ]., Cernohorsky V.: Die Polyphenole und die Roh-
fruchtverarbeitung. Kvas. priim. 24, 1978, No. 10, S. 217—
—220.

Die Autoren befassen sich mit dem Einfluf der Roh-
fruchtverarbeitung auf die Polyphenolstoffe der Braue-
rei-Zwischenprodukte und des Fertigbieres, und zwar
unter den Bedingungen, wo im Sudprozef Rohgerste
zusammen mit dem aus derselben Gerste erzeugten
Malz mitverwendet wurde. Die Rohfruchtverarbeitung
fiihrte zum Absinken des Gehaltes der Gesamtpolyphe-
nole sowie auch der Anthocyanogene bei praktisch
unverinderten Polymerisationsindexen. Die NaBschrotung
der Rohfrucht vertiefte das Defizit der Gesamtpolyphe-
nole und erhdhte in einem bestimmten Ausmaf auch

den Polymerisationsindex.



