Pivovarstvi a sladarstee

Obrousené jecmeny

PhMr. HANA VRTELOVA, Vgzkumny tdstav pivovarsk§ a sladafsky, pracovidts Brno

Ovod

JiZ v roce 1908 referoval Rigaud [1] o poznatku, kte-
rého si pov3imnul pfi zpracovdni zrna po3kozeného
mlacenim. Zjistil, Ze takova zrna kli¢i rychleji neZ ne-
poskozend. PriSel tim na mySlenku zrno uméle po$kodit.
ObrouSeni provedl pfistrojem, ktery se pouZival k vy-
robé jetnych krup. Tyto pokusy provedené ve sladovn#
technologicky zhodnotil s timto zévérem:

1. sta¢i kratSi doby k namédeni,
. jetmen zagind rychleji klig&it,
. dobu sladovani l1ze zkréatit,

. pivo mélo lepSi chut.

1= % R

Ov3em ve Vyzkumné stanici ve Weihenstephanu [1]
tyto pozoatky nebyly potvrzeny a pozdéji se na celou
zaleZitost zapomné&lo. Teprve aZ po objeveni kyseliny gi-
berelové v roce 1940 se op&t navéazalo na toto zjisténi.

Palmer [1] pozoroval, Ze pericarp je pro exogenni ky-
selinu giberelovou nepropustny. Aby exogenn& pFidané
kyseliné giberelové umoZnil pFistup k endospermu,
obrousil je¢men na 3pidce zrna. PouZil k tomu ru&ni
mlynek, ktery byl vybaven dratdnym kartadem..Pokusy
ukéazaly, Ze takovd zrna, namofend v kyseliné giberelo-
vé, maji vyssi obsah s-amyldzy neZ neobrousena. Rovnéz
byl ziskén z takto oSetfenych a zesladovanych zrn vys-
5i extrakt. Vysledky vedly k zdvéru, Ze exogenni kyse-
lina giberelovd u obrouSeného jeémene vice obohacuje
aleuronové buiiky a tim se zlep3uje rozluiténi endosper-
mu. U obroudenych zrn pfichdzi pokyn k tvorb& enzymi
z obou konci, tedy vlivem pFirozené i pfidané kyseliny
giberelové. To je hlavni diivod zkrédceni dobysiadovéni.
Bylo to vlastné potvrzeni pokusu Rigaudova.

Literarni pifehled

V roce 1973 referoval Northam a Button, jak uvadi ve
svém podrobném referdtu Kieninger [1], 0 vyhodéch a
nevyhodach pouZiti obrouSeného jemene, a zjistil toto:

pfednosti — 1. moZnost zkrétit dobu sladovani
2. vy3%f extrakt s
3. vy33i enzymové aktivita
4. vy3%i obsah g-aminodusiku
5. zlepSené rozlusténi
nevfhody — 1. Gibytek pluch
2. moZnost pFeludténi
3. po3kozeni zrn
4. sklon k snadngjSimu plesnivéni®
5. moZnost pfibarveni pfi hvozd¥ni

.

&

Porovndnim n&kolika odriid ‘ozim§ch a jarnich jeéme-
ni doSel k zajimavému zjistsni, Ze obroufenim se zv§si
extrakt asi o 2 % u jarnich jeémendl. Odstran&nfm pluch.
— asi 3% — je moZno zvysit extrakt u jédné odriidy
(Carina) o 3 %, zatimco u jiné [Dura) stoupne o 4 0.

V tfabulce jsou uvedeny nékteré anélyf-{cké_hodnoty
sladli pfi Sestidennim vedenf, a to obrou3ené a neobrou-
Sené a Ctyfdenni slady obrou$ené s pfidavkem kyseliny
giberelové (GA).

Rozdil
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Extrakt 9 stk G Barva EBC
Ofetieni | ne- | obrou- |ne-| obrou- |ne-’| obrou-

; 2_]2;. Sené |obr.| Zené |obr.| Sené
GAmgkg | — | — j]:ﬁi — | = | 0,01} = | —. |6,01]
klicenidni | 6 | 6 4 |6 (6|4 |6 |6]|a]

; - 5
Rz
Carina 81,7 84,7/ 85,6/ 2,3 (2,5 | 2,3 | 2,8 | 3,6 | 3,9
Dura 79,2/ 83,2/83,3/3,5'(2,1 12,013,941 |41
Bantang] 80,6/ 85,1/84,4/ 1,411,5/1,5(3,413.9(3,3
Dunja 79,6/84,4/84,413,1 |12,7/2,8|2,8(39|35
Espa 80,2/83,4/84,5/1,7 11,6 (1,7 |13,3 |3,8 | 3,0.
Prizmér WA ' ¥
pfirtstku 42 4.4
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Tabulka 1. Vysledky mikrosladovacich zkouSek s obroulengm jecmenem
Vzorek| Délka | Bilko- | Vyvin stfelky | Zeu- | Barvaml | Ex- | Rozdil Kolba- | RE ‘ Diasta- | Stupeii| Stupei
vedeni| viny % kfeni | 0,1 NJ | trakt | moucka- | chove | 45°C | tickd pro- | domoéeni
o min o -3rot ¢islo o4 mohut- | kvadeni o
or nost %
| i- WK
|
humno 12—20°C
1 3dny| 12,1 4-21-73-2-0 10—15| 0,16—0,18; 78,5 4,0 35.8 36,0 | 269 73.4 46,0
2 4dny| 12,2 5-13-77-4-1 '10—15| 0,16—0,18 78,8 3.6 36,3 | 31.8 | 270 75.3
-3 5dna| 12,2 3-9-82-5-1 10—15 0,18—0,20/ 79,4 2.8 37,6 39,8 273 76,6
mikrosladevny
15°€
4 4dny| 12,5 6-10-82-2-0 10 | 0,16—0,18| 78,9 4.0 37,9 38,4 271 73,7 46,0
5 S5dnii| 12,6 4-6-84-4-2 10 | 0,16—0,18/ 79,6 3.6 38,8 40,2 288 75,9
6 5dnn| 12,6 3-12-72-13-0 10 | 0,18—0,20, 79.6 3.2 40.1 42,2 292 76,3 47,0
. kantrela I |
7 4dny| 12,1 6-7-72-15-0 10—15| 0,16—0,18 77,9 | 3.6 35,9 32,1 265 74,6 46,0
8 5dnu| 12,1 6-5-78-11-0 10—15| 0,16—0.18) 78,5 i 3.4 36,6 34.2 285 75,1
Tabulka 2. Porovndni tFidennich a otyrdennich sladi s aplikaci kyseliny giberelové proti kontroldm
r Ir [
Vzorek|Vedeni| Ex- | Rozdil | Vyvin stfelky | Barva ml | Zcukfeni | Kolba- | RE45°C| Diasta- | Stupen | Stupeit
trakt | moucka - % | 0,1IN] min chova | % tickd mo-| pro- | domoéeni
Do - frot ! | ¢islo hutnost | kvaseni o
.‘ % _- LWK | %
1 | .
| |
1K |3doy| 71.5 4,0 9-16-65-10-0 0,16—0,18 15 33.9 29.7 256 72,6 46,0
4dny| 71,9 3.6 6-7-72-15-0 0,16—0,18| 10—15 35.9 32.1 265 | 74,6
| |
2K |3dny| 781 3.9 6-6-75-13-0 0,16—0,18| 10—15 36.1 35,2 257 75.3 46,0
4 dny | 78,4 3.0 4-4-82-10-0 0,16—0,18| 10—15 38,5 37,0 265 76,5
3 3dny | 81,1 0.8 6-6-32-48-8 0,26—0,28 10 57.9 57.4 314 78,1 46,5
4dny | 81,5 0,5 | 2-9-16-60-13 | 0.28—0,30 10 60.1 61,0 316 79.7
4 3dny | 80,6 1.1 5-13-57-17-8 | 6,25—0,27 10 I 55,3 56,5 3317 78,8 47,0
4 dny | 81,2 0,5 6-7-50-27-10 0.28—0,30 10 | 5T7 60,8 348 79,3
5 3dny | 79,3 | 17 2-13-72-10-3 0,18—0,20, 10 41.9 48.5 360 78,5 46,0
4dny | 79.9 14 | 5-8-79-5-3 | 0,22—0,24 10 44,7 50.8 355 79,1
6 3dny T9.8 2.0 3-4-85-6-2 | 0,16—0,18 10 42,0 46.0 324 77.4 46,0
4dny | 80,2 | 1,7 4-2-82-9-3 0,20—0.22 10 | 430 47,9 315 78,2
7 3 dny| 79.3 ! 2.0 3-5-81-6-5 0,16—0,18 10 | 40,9 43.0 320 78,5 46,0
[4dny | 79.9 1.8 | 2-4-85-6-3 0,18—0.20, 10 41,6 | 448 325 79.0
| i |
1 K = neobrouleny jeémen 4 5 = obrous. jet. + 0,1 mg 6A + 0,1 g KBrOykg jemene
2 K = obroudeny jetmen 5 — obrous. jeé. + 0,1 mg GA + 0,2 g KBrOy/kg jeémene
3 = obrous. jef. + 0,25 mg GA + 0,1 g KBrOy/kg jeémene 7 = pbroud. jed. + 0,05 mg GAfkg jetmene

U v3ech odriid vicefadého ozimého jefmene stoupla
hodnota extraktu v pramé&ru o 42% u obrouSeného
a s pridanim kyseliny giberelové u Ctyfdenniho sladu
obrouSeného o 4,4 % proti kontrole, zatimco stupefi
prokvaZeni zdstal nezmén&n. ZvySeni extraktu musi byt
tedy disledkem odstran&ni pluch a zvySeni obsahu roz-
pustného dustku. Krom# dusikatych latek jsou vedle ex-
traktu extrahovany i jiné latkové skupiny. Nejvetsi
vzrist byl zjistén u RE pfi 45°C.

Vermeire [2] analyzoval vysledky experimentdlniho
v§zkumu zameéfeného na zkoumdni obrouSeni jetmene
a zhodnoceni vlivu na kvalitu. Pfi sladovdni bez kyseli-
ny giberelové nebyly zji§tény Zadné vlivy na zménu bar-
vy a kone&n§ stupii prokvaSeni. Vyt&Znost ex'raktu byla
zvySena asi o 0,59%. Zrychleni absorpce bylo silng zé-
vislé na typu obrouSeni. PFi sladovéni s kyselinou gibe-

relovou se zvysila vyt&Znost asi o 3 . Byl zjistén velmi
silng vliv na rezluiténi, barvu sladiny, obsah dusiku a
hodnoetu Kelbachova &isla.

ObruZovéni je jisté v posledni dobg nejvyznamné&jSim
pokrokem v technologil sladovédni od doby zavedeni ky-
seliny giberelové. Cilem je odstramit nebo poSkodit vnéj-
Si vrstvy zZrna na opafné strané, neZ je zé&rodek, takie
voda i pPfidand kyselina giberelovd wnikaji rychleji do
téch ¢a&sti zrna, které se jimak t&Zko rozlusti. Tak se
vyuZije potencidlu vSech €&sti zrna k tomu, aby se vy-
tvofil destatek enzymi, aby se jimi zrno rozlustilo [3].

Kombinaci kyseliny giberelové a obrouSenim se ra-
dikaln& zlepsi distribuce enzymii v sladovaném zrou.
Tento postup prinasi zkrdceni doby sladovéni, zvySeni
extraktu a tedy ekonomické zlepSeni pfemény jelmene
na s.ad. Tento postup mtZe byt s ispchem pouZit i pfi
sladovani méng dobrjch odriid je€mene [4].
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Odérové zkousky riznych odrid jeémene ze sklizné
1971 [5] ukézaly, Ze jefmeny s drobnymi zrny [meéné
neZ 29 g ma 1000 zrn) jsou odolngjsi, nebof maji v pri-
méru v&t3i podil pluch neZ zrna vEtSi. Byly zkou3eny
riizné dpravy brousictho zafizeni a s tim souvisejici
stupeii obrou3eni zrn u Sesti riiznych odriid ve Velké
Britdnii. Stupefi obrou3eni byl znalfné& zévisly na tvaru
zrna a hmotnosti 1000 zrn. Bylo prokédzdno, Ze odrady
s vyS5im obsahem dusikatych ldtek se brousi snadng&ji
neZ jemné odriidy.

Maximédlni mnoZstvi odstranéné pluchy je pro riizné
druliy jetment odliSné. Nemad byt vy3si neZ 2 % hmotnosti
zrna, ale mfZe byt jen 0,1%. Pro vétSinu pfipadi je
dostadujicf 0,2 %. Nazory se oviem li3L

Brewing Patents Limited, London [6] popisuje postup
pro zlepseni postupu sladovédni. ObrouSenim se odstra-
ni ¢4st pluchy jeCmene nebo se perforuje oplodi a ose-
meni, aby se aleuronovéd vrstva zpfPistupnila exogennég
pifidané kyseling giberelové. Plucha se &astefn& odstra-
ni selektivnim odirdnim dist4lnfho konce zrna. Celkova
hmota zrna se tim snfZf o 0,01—1 %. Je€men se pak m&&i
obvyklym postupem a ke konci se doporufuje méacet ve
vodném roztoku silné minerdlni kyseliny [0,003—0,5 N).
Po priddni minimalniho mnoZstvi kyseliny giberelové
(0,1—0,5 ppm) se nechd kli¢it 35—45 hodin. Okyseleni
inhibuje rst kofinkd, omezuje sladovaci ztraty a pod-
poruje zv¥seni hladiny celkového rozpustného dusiku
[71.

Vysledky pokusii Palmera a dalSich [7, 8, 9, 10] uka-
zaly a potvrdily, Ze nejen pfidavek kyseliny giberelové
urychluje pfemé&nu jetmene na slad, ale i to, Ze okyse-
lenfm mé&é&eci vody se inhibuje riist kofinkli je€mene bez
oslaben! zpiisobilosti aleuronovych bungk reagovat s ky-
selinou giberelovou. Riist koFinkii je men3i, nebof schop-
nost téchto zrn k pfeméné je rychlej3i neZ u normélniho
je¢mene. Pfidéni kyseliny do druhé méceci vody, tzn.
ve stAdiu pukavky, bylo d&inn#j3i. Bylo zkou3eno né-
kolik postupfi a zpliscbii a bylo zjiSténo, Ze pfi okyse-
lenf normélntho je¢mene se objevuji po &tvrtém dni
sladovini mikroorganismy podobné kvasinkdm na povr-
chu zrna. Tento tikaz nenastdvd pfi pouZiti obrouSené-
ho jemene, protoZe slad je hotov po tfech dnech. Oky-
seleni mfiZe zrychlit akce hydrolytickych enzymii v en-
dospermu. Sladina mé& normdlni viskozitu, pfijatelny stu-
peil prokvaseni i obsah aminodusiku.

Broks [11] rovn&Z povaZuje obrouSeni za zpflisob, kte-
rfm lze ziskat dobry slad i z horStho je€mene. V§hodné
je, Ze pr-ces sladovdni postupuje ob&ma konci zrna,
tak?e doba sladovani miiZe byt redukovéna. Cast tspé-
chu obrouSeni je v pouZiti kyseliny giberelové, nad
&mZ se v nékterjch zemich zdpadni Evropy pozastavuji.
Je zde oviem déna moZnost sniZit rozdily ve sladova-
telnosti odriid. JestliZe obrouSeni je sprdvné provedenn
a odstrangno spravné mnoZstvi pluchy, je to postup vel-
mi vyhodny. Odstrani-li se pFilis mé&lo pluchy, proijevi
se to rozdiln¥m pFiiimédnim vody pfi méaceni, jehoZ né-
sledkem je nevyrovnand hromada, rozdilné rozluSteni
zrn a Spatny slad.

Aby se cdstranilo sprdvné mnoZstvi pluchy u jednot-
livich typli jecmene, byly vyvinuty metody na kontrolu
obrougeni zrn. Brown [12] stanovil jednoduchou metodu.
Pivodng byly vypracoviny tii:

1. test s H;S04 (3 hodiny),

2. modifikovand metoda H,S0, s chlornanent (30 mi-
nutj,

3. biologicky test (3 dny].

Nejnovéjsi metoda s chlornanem sodnym a roztokem

jodu trvd 15 minut a je nejpfesnéjsi.

Rovnéz Smith [13] uvddi metodu k indikaci miry
oborudeni zrn. Tohoto testu se miZe pou¥it 1 ke zjisténi
pottu zrn, poSkozenych a obroulenych pii mldceni.

Fertman a TéreSina [14, 15] konali pokusy s odriida-
mi z raznych oblasti a zjistili, Ze u rozdiln§ch jetment
le#i mnoistvi giberelini v rozmezi 0,01—0,1 ug. Aktiva-
ce g-amyldzy v aleuronové vrstvé je pifimo zévisld na
mnoZstvi giberelinu. To umoZiiuje pfedpokladat, Ze kon-
centrace endogennich, giberelinim podobnych latek, od-
povida 1.10-9 aZ 1.10-10 yg.

Obrou3eni spelu s pridavkem kyseliny giberelové
umoZiiuje okamZité pronikéni Kkyseliny giberelové de
aleuronové vrstvy, ¢imZ se zvysSuje aktivace enzymdl. To
umoZni zkratit dobu sladovéni i odleZeni Cerstwd skli-
zenych jeémend, které nejsou pro vyrobu slada jinak
zplisobilé [18].

V posledni debé byly vyvinuty riizné typy obruSovaci-
ho zafizeni pracujici ma rizném principu, a to pFfevaZné
ve Velké Britdnii a NSR. Na naSem pracovisti byly ko-
néany pokusy s jeémenem obrouSenym na obruSovali fy
Simons.

Metodicka tést

Jetmen s vy$5im obsahem bilkovin (12,8 %) plivodem
z ji¥ni Moravy, byl obroufen na obrufovadi fy Henry
Simons Ltd. [17].

S timto materidlem byly koné&ny orientadni mikrosla-
dovaci pokusy. PFi mikrosladovacich zkou3kéch byla
aplikovéna Kkyselina giberelovd, popfipadé -souasné
s KBrO, rtzné koncentrace, a to pfimo do méadeci vody
ve stddiu po&inajici pukavky. Vyrobené slady byly po-
rovnény se slady kontrolnimi, vyrobenymi z necbrou3e-
ného materidlu. Z vybraného sladu bylo rovn#&Z vyrobe-
no pokusné& pivo v mikrozafFizeni. VeSkeré analyzy byly
provéddény podle metodiky EBC.

Experimentélni st a diskuse vysledkii

Mikrosladovaci zkou3ky byly provedeny jedmak hum-
novym postupem pri stoupajici teploté klifeni 12 aZ
20°C ([tab. 1, vzorek & 1, 2, 3) a jednak v Seegerove
mikrosladovn® p¥i teplot® kli€eni 15°C (tab. 1, vzorek
€. 4, 5, 6). Kontrolni neobrouSeny vzorek byl sladovan
humnovym postupem (fab. 1, vzorek &. 7, 8).

JiZ samotné obrouZeni bez piPidavku kyseliny gibere-
lové se projevilo pfiznivd, Ctyfi, avEak predevSim pst
dni vedené slady vykézaly analytické hednoty sladfi pFi-
jatelné kwvality vzhledem k jakosti zpracovaného jetme-
ne. V porovndni se sladem z neobroufeného jetmene na-
stalo zlepSeni tém&F v3ech analytickfch hodnot (fab.1).

Na obrouSeny je¢men byla déle aplikovdna kyselina
giberelova, popfipad® KBrO; v rizné kombinaci dévek
(tab. 2). PouZiti vysSich ddvek kvseliny giberelové v kom-
binaci s KBrO; nebylo vhodné. JiZ ofi tfidennim kli€eni
vykazovaly slady pfedeviim znainé vysoké hodnoty
barvy, Kolbachova €isla, relativniho extraktu ofi 45°C
a diastatické mohutnosti. Pfiznivé byly ovlivnény hod-
noty extraktu a kone&ného stupn& prokvaSeni, coZ byln
v spuladn i s pokusy jinych autorfi [1]. NejoFijatelngisi
analytické hodnoty wvykézal slad po aplikaci pouze
0.05 me/ke jo¢mene p¥i tFidennim kligeni [fab. 2).

Na zakladé praci Palmera [7] proveden i pokus za
soucasného okyseleni méaceci vody H;S0, coZ autor do-
poru¢uje prédvé u obrouSeného jeCmene pro urychleni
akci hydrolytickich enzymii v endospermu. Rist kofin-
kil je men%i a urychluje se modifikace jefmene na slad
(za 3 dny]).

Provedené pokusy se souasnou aplikaci kyseliny gi-
berelové a H;S0, v malé koncentraci pfi méafeni podle
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Palinera -[7] nepfineslo- pFizniv§ vysledek u zpracované
suroviny. ‘Slady vyrobéné témito postupy ji¥ po tfech
dnech klifeni mé&ly hodnoty Kolbachova ¢isla a relativ-
niho extrakiu pFi 45°C i barvu sladiny nad b&¥né& poZa-
dovanou NOrmu. . Priznivy na¢inek se projevil v obsahu
extraktu, rozdilu mou&ka-$§rot, diastatické mohutnosti
v, poruvn&nl ke kontrolnimu wzorku [18].

zmrér

Orientatni pokusy provedené s mechanicky obrouse-
n?m jemenem hordi sladovnické kvality potvrdlly né-
zory ‘autorfi, pokud jde o zrychlenf vfroby a mo¥nosti
zlepSit’ kvalitu hiife zpracovatelnych jeSment. Tento po-
stup by 'mohl byt piinosem i pro n&% primysl, pokud
by bylo’ nutné zpracovdvat jefmeny s vy35im obsahem
biflkovin a tedy hor3i sladovnické kvality.

‘Mechanické” poSkozeni zrna umoZnilo za stejnou dobu
vyrobit slad lep&i kvality v' porovnéani se sladem z ne-
o¥etfené suroviny. Soudasnou aplikaci kyseliny gibere-
lové se konefny efekt je¥td zvydil a dovolil zkréatit sla-
dovaci cyklus.

Néktefi autofi vidi pFednost obruSovan{ rovnéZ v mo¥-
nosti drivéjditho zpracovéini jefmene, a to-je$té v dobé
poskliziiového dozrdvéni jefmene, eventudln® v moZnosti
pouzit znac‘né men3ich davek kyseliny giberelové. Zrych-
lenid v§roba, men3! sladovaci ztrdty a daldi pFednosti a
vyhody vedou k celkové levné&jSi vyrobg sladi.
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=) Zh‘cydnoﬁgnim vSech provedenych pokusi s obrouSenym
jetmenem s vy38im obsahem bilkovin Ize Fici, Ze jiZ sa-
motné mechanické podkozeni meslo piiznivy vliv na
rychlost rozlustEni a kvalitu vyrobenfch sladi [fab. 1).
V_kombinaci s malou dédvkou kyseliny giberelové se
pEiznivy ainek jestd zv?sﬂ tak¥e po 3 aZ 4 dnech Kkli-
éeni byl vyrobe.n slad zlepsené a celkem vyhovujici kva-
lity v porovndni s kontrolnim sladem z neohmu§eného
feﬁmene [tab 2]

RovnéZ degustace piv vyrobenych v mikrozafizeni do-
padla ve prospsch piva pripraveného ze ¢&tyfdenniho
sladu po pfedchozim obrousSeni jeCmene. Kontrolni pivo
bylo vyrobeno ze sladu vedeného 5 dni. -

Bpreaosa, X.: Weaymenniit sumens. Ksac, mpym. 26, ‘1980,
Ne 2, cTp. 25—28.

W3 pesynbTaToOB 3KCHEPHMEHTOB, OCYIULECTBJEHHEIX C DIe-
JYIIEHBIM SYMEHEM C IIOBHIIEHHHIM COJepPXAHHEM NPOTEH-
HOB, MOJHO BHLIBECTH 3aK/JIIOYCHHE, 4TO MeXaHHWuecKoe Ha-
pylIeHHe 3epeH oOKasuBaer OJ4rONPHSTHOE BAHAHAE HA
CKOpDOCTb PACTBOPEHHS sUMEHS M KauecTBo conoja (rabuu-
na 1). KomGunanus meayurenua ¢ Mmagofi go6apkoft THO-
Gepe HHOBOR KHCJOTH MOJOMKHTENLHOE BJAHSHHE TOBHIIAET
TaK, 4TO Ha COJOAOpallleHHe NOTPeGOBAMHCL BCErO JHIE
3—4 nug. CpaBHeHHe COJMOAAa C KOHTPOJLHEM 00pasuon,
T. €. CO COJONOM H3 HEUIeJIYLUICHOrO SUMEH:, MOATBEDANIO
€ro yIOBJeTBOPHTENbHOe Kauectso Itabanma 2).

M3 coaona uweTnipexnHeBHOrO pallleHus H3 MIETYVIIEHOTO
syMeHs OBIO B Ja0opaTopHofi MHKPOYCTAHOBKE CBApEHO
NHBO H €ro OpraHoJenTHYeCKHe KauecTBa CPAaBHHBAJHCH
€ IHBOM M3 OOHIMHOTO COJ0AAa MATHIHEBHOTO pamennd. ITu-
BO H3 CONOAA M3 IENYIEHOTD SYMEHs INOJYURIO GONEe BH-
COKYIO OIEHKY.

%

Vrtélova, H.: Barley Abrasion. Kvas. priim. 26, 1980, No.
2, pp. 25—28.

Results of comprehensive experiments, which have
been carried out with abraded barley, characterized by
higher protein content, show that slight mechanical
damage caused to corns by abrasion has favourable
effects upon the modification speed and gquality of
malt (Table 1). By combining abrasion with addition of
a small amount of gibberellic acid positive effects can
be intensmed so that after 3—4 days of germination
malt can be pmduced of satisfactory gquality, i. e. of
quality comparable with that of malt produced from
reference samples of unabraded barley [Table 2].

Organoleptic properties of beer brewed from: abraded
barley after malting lasting only 4 days were also
superior to beer brewed from unabraded barley after
5-day malting. A laboratory microplant was used to brew
necessary samples of beer.

Vrtélovd, H.: Abgeschliffene Gersten. Kvas. prim. 26,
1980, No. 2, S. 25— 28,

Aufgrund der Auswertung der bisher durchgefiihrten
Versuche mit abgeschliffener, eiweifireicher Gerste wird
angefiihrt, daB bereits die bloRe mechanische Bescha-
digung des Korns einen giinstigen Einfluf auf die be-
schleunigte Aufldsung und auf die Qualitdt des produ-
zierten Malzes aufweise (Tab. 1). In Kombination mit
einer- geringen Gibberellinsduregabe konnte diese giin-
stige Wirkung noch gesteigert werden, soda® nach einer
drei- bis viertdgigen Keimung Malze von verbesserter
und im Ganzen entsprechender Qualitdt — im Vergleich
mit Kontrollmalzen aus nicht abgeschliffener Gerste —
erzielt wurden (Tab. 2).

Auch die Verkostungen der in einer Mikroanlage ge-
brauten Biere bestdtigten die Vorteile der Biere, die
aus viertdgigen Malzen aus abgeschliffener Gerste her-
gestellt wurden. Das Kontrollbier wurde aus einem nor-
malen, 5 Tage gefithrten Malz produziert.



