Nové metody kontroly sladu

Stanoveni SO: a barvy po povareni
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Sledovani kvality sladu specidlnimi analytickymi me-
todami je v sou¢asné dobé& nutnym poZadavkem nejen pro
zajisSténi vyroby piva vyhranéného typu, ale predev3im
pro ekonomické vyuZiti suroviny v pivovaru. K tomu
v posledni dobé& pristupuji otazky zdravotni, které vy-
Zaduji aplné novou analyzu a davaji zcela nové pohledy
na hodnoceni pouZivané suroviny. Tim nelze Fici, Ze
analyza drive uZivand je nahrazena jinymi kritérii, lze
spiSe konstatovat, Ze je jimi dopliiovéna.

ZjednoduSeni metod, popfipadé vytypovdni metody,
ktera nahradi nékolik stanoveni a pfi tom da vysledky
praxi vyuZitelné, neni dosud jednoznaéné a nové zava-
kvalitu. Nékteré nové navrhované metody slouZi jako
kontrola spravné dodrZovanych technologickych postu-
pa, jsou vsak stale ve vyvoji a presto, Ze jsou pouZivany,
doznaji nékdy zmény i zdkladniho charakteru.

Ceskoslovensko jako exportér sladu do mnoha zemi,
se zcela odliSnym nézorem na jakost piva, rozdilnym vy-
bavenim pivovarii a rozdilnymi ekonomickymi aspekty
béhem vyroby, musi uspokojovat zdkazniky poZadovanou
kvalitou sladu. Je samoziejmé, Ze vSechna souhrnné po-
Zadovana kritéria jakosti nelze ve vyrobé zajistit u jed-
noho typu sladu. Tradidni oznadeni ,slad plzeiisky“ je
opravdu vSeobecné, charakterizujici splnéni poZadavku
na obsah extraktu, zcukfeni a barvu.

Zavadéni a vyzkouSeni novych metod na pracovisti,
kde je soustfedéna kontrola vyrdbé&ného sladu ze vSech
sladoven v CSSR a kontrola rajonovanych odrad sladov-
nickych jeCmenti a nadéjnych novoSlechténi, umoZiiuje
rychlé ovéieni na Siroké Skale rozdilnych sladda. Ze
ziskaného prehledu je moZno dat vyrobé zdkladni infor-
maci, popfipadé navrh na tupravu technologie, pro splné-
ni novych ukazatelt jakosti.

Stanoveni SO,

Mezi latky pouZivané pri hvozdéni pro sniZeni obsahu
nitrosaminti patfi i sira. Tento zplisob omezeni obsahu

nitrosamint naSel zatim nejvétSi uplatnéni v praxi. Pro-
blém, ktery vyvstal pfi pouZivani sifeni, je zbytkova sira
v hotovém sladu.

Cordiner a Brewer [1] vyzkouSeli vliv SO, na kvalitu
sladu a piva. Vysledkem bylo zjiSténi, Ze SO, ma vliv
na koagulaci bilkovin pfi vafeni mladiny. Sifeni sladu
nemd vSak, aZ na malé vyjimky, nepfiznivy technologic-
ky vliv, protoZe mnoZstvi, které prejde do mladiny, je
malé. MnoZstvi SO, od 30 mg/l sladiny ma negativni
vliv na pénivost, mnoZstvi pfes 66 mg/l ovlivni i chut
piva. Vy33i obsah neZ 100 mg/l v pivu ptisobi negativné
na celkovy charakter piva. Aby byl obsah SO, ve sladu
udrZen v prijatelnych mezich, je toto kritérium limito-
vano poZadavky zékaznikti na 10 a maximalng 15 ppm.

Ke stanoveni obsahu sirnych sloudenin ve sladu se
pouZivd vice metod, jejichZ vysledky jsou t&Zko srov-
natelné. V podstaté je u vétSiny metod zachovén princip
metody Williamsovy-Monierovy, kterd je rtzné modifiko-
vana. Zaklddd se na vytésiiovdni volnych i védzanych
novenim. Tento princip je vyuZivan i u modifikace Ranki-
novy metody, kterou upravili pro své pouZiti pracovnici
v Japonsku [2]. Autofi Thalacker a Ihring [3] uvoliiuji
SO, v okyseleném vzorku zahfivanim pod zpétnym chla-
diem a vytésiiuji SO, proudem dusiku.

V laboratofich Weihenstephanu pouZivaji ke stanove-
ni SO, rovnéZ modifikovanou metodu Williamsovu-Mo-
nierovu. Stanoveni se provadi z merozemletého sladu a
SO, se jima do predlohy s 1% H,0,. Titruje se 0,01 N
NaOH na indikdtor Tashiro. Ogawa et al. [5] upravuje
tuto metodu na stanoveni Kkolorimetrické. Za pouZiti
p-rosanilinu stanovi i velmi mala mnoZstvi siry.

Vzhledem k tomu, Ze stanoveni N-nitrosodimethylami-
nu (DMNA) ve sladu je vSestranné velmi naroéné, po-
kouSeli se ameri¢ti autofi [6] najit levn&jsi alternativu,
kterd by slouZila jako informace pri vyrobg sladu. Po-
névadZ k regulaci tvorby nitrosamind se pouZivad sifeni
pfi hvozdéni sladu, zkouSeli z4vislost obsahu siry ve sla-
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du na obsahu nitrosamini. Zjistili, Ze mnoZstvi SO, v ppm
v hotovém sladu koreluje s DMNA sladu v ppb stanove-
nym TEA (Thermal Energy Analyser). Zkousené vzorky
slad@ byly oSetfeny SO, bud v plynné formé&, nebo spalo-
vanim elementédrni siry. Byly provedeny v Sirokém roz-
sahu pokusy s riznou koncentraci sifeni, délkou doby
sifeni a s riiznymi schématy hvozdéni na jednoliskovych,
dvouliskovych a tfiliskovych hvozdech. Zavérem autori
prohlasili, Ze vSechny slady s obsahem SO, niZ§im neZ
30 ppm stanovenym jejich metodou a za pouZiti jejich
zptisobu hvozdéni maji pravdépodobnost pro vyssi obsah
DMNA neZ 5 ppb.

Problematika obsahu siry ve sladu a pivu z hlediska
technologie hvozdéni byla souédasti prace zédpadonémec-
kych autorci [7]. Autofi se zabyvali obsahem SO, ve sla-
dech v zavislosti na davkach siry, dobé sifeni a topném
médiu. PFi hodnoceni siteni v podminkach pfimého zpii-
sobu vytapéni hvozdu dosli k vysledkiim, Ze obsah SO,
ve sladu roste podle o¢ekdvéani s obsahem siry spalo-
vané béhem hvozdéni a Ze podstatny vliv ma palivo.
Poradi zvySovani obsahu SO, vzhledem k pouZitému pa-
livu bylo: kapalny plyn, zemni plyn, topny olej, koks.

S prodluZovanim doby sifeni nartstd obsah SO, ve
sladu pfi pouZivani vSech paliv, avSak zavislost na dobé
neni tak vyznamné jako pfi davce siry a topném médiu.
Na neprimo vytapénych hvozdech byla tendence nartstu
SO, ve sladu se zvy$ujicimi se davkami siry obdobna
jako u hvozdid s pfimym vytap&nim. MnoZstvi SO, ve sla-
du je ovlivnéno i konstrukci hvozdu, schématem hvoz-
déni, objemem ¢&erstvého a vratného vzduchu, dotahova-
cimi teplotami a rovnéZ sloZenim nasdvaného vzduchu.
Autofi uvadéji, Ze neni tfeba mit zvlastni obavy z pfi-
tomnosti SO, ve sladu, i kdyZ v souCasné dobé& se sta-
noveni jeho obsahu zahrnuje do komerénich analyz pro
odbératele.

Vyzkouseli jsme nékolik metod na stanoveni siry
vzhledem k tomu, Ze odbératelé si limituji obsah SO,
ve sladu presto, Ze metoda neni dosud zakotvena v EBC.
I kdyZ vSechny metody jsou principidlné shodné, faktor,
ktery zésadné ovlivni vysledky, je priprava vzorku pro
destilaci, to znamend velikost navazky a predev$im sta-
noveni bud v celych, nebo pomletych zrnech.

U pomletého vzorku s 90 % moucky byla reproduko-
vatelnost velmi nizkd. Rozdily se pohybovaly kolem 10
ppm SO, (u sladt s vyS$8$im obsahem SO,). ProtoZe lze
predpokladat, Ze sira je predevSsim obsaZena v obalo-
vych vrstvach, roztridili jsme moucku na pfungstadt-
ském prosévadle, Moucka z jednoho vzorku na sitech
1—3 obsahovala 100 ppm SO, a zbyld sita 6 ppm SO,.
Stanoveni SO, z moucky je velice nepiesné, protoZe vys-
81 procentni podil pluch pri navaZce silné ovlivni vysle-
dek.

RovnéZ velikost navdZky mé& na reprodukovatelnost
velky vliv. Pri sifeni, které probihd na hvozdech, nelze
prakticky zajistit jednotny prostup vSemi vrstvami sladu
a zachyceni primérného mnoZstvi na vSech zrnech. Ma-
la navazka sniZuje tedy reprodukovatelnost — navéaZka
nesmi byt niZ3i nez 10 g.

Upravili jsme pro nasSe podminky metodu podle ana-
lytiky [8]. PouZili jsme rovnéZ nékteré upravy navrho-
vané naSimi odbé&rateli, ktefi poZaduji stanoveni SO, ve
sladu. NavrZena metoda mé& nejen dobrou reprodukova-
telnost, ale rovnéZz shodu s metodou MEBAK a.metodami
firemnimi.

Stanoveni SO, — metoda

Zatizeni a pomiicky:
— destila¢ni ptistroj,
— tlakova ldhev s dusikem,
— vodni lazen,

— pritokomér,
— mikrobyreta na 2 ml.

Reagencie:
— 0,3% H;0,,
— 25 0% H3PO,,
»— 0,01 N NaOH,
— indikéator Tashiro.

Pracovni postup:

10 ml roztoku 0,3 % H,0, se dd do predlohy a pridaji
se tfi kapky Tashirova indikdtoru. Do destilatni batiky
se da 10 g celého sladu a pridda se 10 ml H3PO,
25% a 20 ml destilované vody. Zapoji se na piistroj a
necha se probubldvat dusikem rychlosti asi 200 ml/min.
Destila¢ni baiika se ponofi do vodnilazn& a od doby varu
lazné se destiluje 30 min. Po ukonéeni destilace se roz-
tok v predloze titruje 0,01 N NaOH.

Vypodet:
SO, ppm = spotreba ml 0,01 N NaOH X 32

PFi prizkumu obsahu SO, ve sladech z exportnich sla-
doven se pohybuje v soutasné dobé& obsah SO, mezi 2,8
aZz 9,7 ppm. Tento obsah odpovidd poZadavkiim odbéra-
teli a podle ddaji ze zahrani¢i je obsah v naSich sla-
dech podstatné nizsi.

Pozndmka: Slad pted vlastnim stanovenim se zbavi na
runim situ oddrolenych pluch, prachu, po-
pripadé uldamanych kofinkd a kliCkd.

Stanoveni barvy sladiny po povaieni

JiZ v roce 1927 navrhli autofi Windisch a Kolbach
[9] roz8ifit b&Znou metodiku sladu o stanoveni p¥irfist-
ku barvy kongresni sladiny po 2 h varu a tim ziskat bar-
vu odpovidajici skutetné barvé piva. V té dobg v3ak je-
jich mySlenka nena$la patfi¢nou odezvu v odbornych
kruzich. Uvedené kritérium se ¢as od ¢asu vyskytlo mezi
poZadavky zahrani¢nich odbératelli, av3ak bylo velice
ojedin&lé. V soufasné dob& vsak vystupuje tento poZa-
davek do popiedi a pfedeviim u evropskych odbé&rateli
je toto poZadované kritérium bé&zZné.

Barva sladu sama o sob& nedava predpoklad pro pred-
povéd barvy piva. Varenim totiZ vstupuje v &innost cely
komplex oxidoredukénich latek, které pak spolu s cuk-
ry, aminokyselinami, polyfenoly a jinymi slozkami vy-
tvareji barevné produkty, které tvori podklad pro barvu
piva. Narziss [10] uvadi, Ze barva piva je v pFimé za-
vislosti na obsahu rozpustného dusiku laboratorni sladi-
ny. LepSi obraz o barvé piva poskytuje barva po pova-
Feni kongresni sladiny, kterd vykazuje zavislost s bar-
vou piva udanou korela¢nim koeficientem od +0,69 do
+0,89. Prirlistek barvy mezi barvou sladiny a povafené
sladiny zavisi na jemenu, a to na odrtidé, péstebnim
mist&, ro¢niku, obsahu bilkovin a dédle na stupni rozlus-
téni sladu (¢im vy33i rozludténi bilkovin, tim siln&jsi
pfibarveni), na pridavku kyseliny giberelové a na inten-
zité dotahovani (&im vy33i je dotaZeni, tim siln&j3i pfi-
barveni — utvofené priméarni a sekundarni produkty
Maillardovy reakce jsou dale ménény).

U svétlych sladi ¢ini rozdil mezi barvou sladiny a
povarené sladiny 1,5 aZ 3,5 jednotek EBC.

Isebaert et al. [11] zpracovali vliv technologie hvoz-
déni na hodnoty barvy sladiny. Zjistili, Ze barva vzrista
s vy33i intenzitou vétrani a vy3Simi teplotami pfi pied-
souSeni. Otdzku vlivu hvozdéni studuje rovnéZz Runkel
[12]. Vysledky jeho prace ukazuji, Ze nizko dotaZené sla-
dy prFi 55°C déavaji piva jen o mélo svétlej§i neZ pFi do-
taZeni 85 °C. Degusta¢nimi zkouSkami bylo dédno na pted
ni misto pivo dotaZené pri 85°C. Statistickym zpracova-
nim provoznich vysledki 1605 varek ziskal autor tdais
0 zavislosti mezi barvou povarené kongresni slaciny a
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barvou piva. Byla zji§téna korelace r = 0,68++ a u piv
typu Export dokonce r = 0,86+ + +.

Metody pro stanoveni barvy po povafeni nejsou dosud
zakotveny v analytice EBC a ASBC. LiSi se v podstaté
pouze v pfipravé mérenych sladin. VSechny v3ak maji
spoleény nedostatek, a to je vizualni stanoveni barvy.
To je ovlivngno velkou subjektivni chybou, napf. zku-
Senosti a schopnosti rozliovat barvy, citlivosti, popfi-
padé unavenim oka, rozdilnym barevnym ténem a opa-
lescenci sladiny, nejednotnosti méFicich pristrojd a
barevnych skel apod.

Dosavadni $kdla EBC byla tabeldrné ustavena v Sede-
satych letech podle méfeni barvy na sjednocenych ba-
revnych sklickdch ve vztahu ke svétlosti [13]. Vizualni
stanoveni barvy je moZné jen tehdy, pokud druh barvy
sladiny a kotoutky EBC piesné& souhlasi, coZ je prak-
ticky nemozZné. Tim jsou zpisobovany rozdily ve stano-
vovani barvy. Hodnoty, které dostdvame, nejsou exakt-
ni, ale pouze nejpodobn&jsi barvé sladiny. Jako presnéjsi
zptisob uvads;i autofi méreni extinkce spektrofotometric-
ky.

Kolbach a Zastrow [14] pouZili pro svd meéfeni spek-
trofotometrickou metodu, kterd je zakotvena v analytice
ASBC. Pres veskeré vyhody a dobrou reprodukovatelnost
nepronikla tato metoda do laboratofi pivovardi a slado-
ven. s

Stanice VLB doporudila pro stancveni barvy po pova-
feni kongresni sladiny glycerinové lazné vlastni vyroby,
vhodné rovndZ pro stanoveni koagulovatelného dusiku
sladin. Doporuenou metodu jsme pouZili, upravili a ana-
lyticky vyhodnotili. Provedli jsme rovn&Z tpravu lazng,
a to regulaci teploty externim tranzistorovym regulato-
rem. Jeden reguldtor zajistuje konstantni teplotu u tii
lazni.

Tabulka 1

Brarea Teplota

sladiny 110 115 120 125 °C

j- EBC jednotky EBC
2,0 4.3 5,0 5,3 9.5
2,5 4,3 4.9 5,8 9.3
2,8 4,5 5.8 6,6 10,0
3,0 5,0 6,0 7,0 10,0
3.8 5.8 7,0 8,2 12,0
4,0 6,0 7,0 8.0 12,0
4,3 6,5 7,5 8,3 12,8

Stanoveni barvy po povafeni davalo rozdilné vysledky
v rozmezi 0,5—1 jednotek EBC. Pfi souasném stanoveni
v jedné ldzni byly wvysledky shodné, pri opakovaném
stanoveni se v nékterych pFipadech vyrazné liSily. Vy-
zkou$eli jsme vliv doby varu a teploty na hodnotu bar-
vy. Zkousky ukéazaly, Ze teplota md podstatny vliv na
vysku barvy po povafeni, zatimco doba se na zvySeni
nebo poklesu hodnot nepodili. Pracovni postup doporu-
guje teplotu mezi 120—125°C, tento pétistupiiovy rozdil
nemiiZe zarucit spravnost vysledkili, protoZe pravé mezi
touto teplotou je barva silné ovlivhéna. Rozdily mezi
120—125°C davaji hodnety barvy po povafeni s odchyl-
kou * 4j. EBC, jak ukazuje tabulka 1.

ProtoZe vykyvy teploty v automatickych laznich jsou
asi *1°C, bylo problematické zvolit teplotu 120 °C, pro-
toZe tato teplota tvofi hranici a zvySeni o 1°C miZe
zkreslovat vysledek. Zvolili jsme tedy teplotu 116 aZ
117°C s tim, Ze jsme se zamérili na dalSi ukazatel, tj.
na pocet zkondenzovanych kapek. Pfi této teploté byl

pocet kapek 26 + 1 kapka. Reprodukovatelnost je dobra
s vfkyvem * 0,25 jednotek EBC.

Stanoveni barvy po povaieni — metoda

Princip: Sladina se vafi za standardnich podminek
pod zp&tnym chladiem 2 hodiny, zfilltruje se a ve fil-
tratu se stanovi barva.

Zarizeni a pomicky:

— glycerinova lazen s automaticky regulovatelnou tep-
lotou a zpétnym chladicem,

— kulata bainika 500 ml se zabrusem,

— membranové filtradni zarizeni SM 1£510, membra-
novy filtr @& 5 cm, velikost p6ru 0,2 mm,

— EBC Neo-komparator.

Pracovni postup:

200 ml sladiny se odmé&Fi do baiiky 500 ml, zapoji na
zp&tny chladi¢, vloZi do piredehfaté glycerinové lazneé.
Doba se pocitd od nasazeni 2 hodiny. Ve sladiné se
musi dosdhnout viditelny var. Pocet padajicich zkon-
denzovanych kapek musi byt 26 + 1 kapka. Po ukonceni
varu se bainka ihned ochladi tekouci vodou na teplotu
mistnosti. Povafena sladina se zfiltruje, prvni podil (asi
10 ml) se vrati na filtr a ve filtrdtu se stanovi barva.
Meéfeni se provadi v kyveté 25 mm.

Barva po povafeni se pohybuje u svétlych sladti mezi
52—6,4 j. EBC — pramérnd hodnota je 5,8 j. EBC.

U 50 vzorka slada bylo provedeno stanoveni barvy po
povareni a porovndno s vychozi barvou sladiny. Barva
sladiny se pohybovala v rozmezi 2,4—4,7 j. EBC, to zna-
mend 0,14—0,28 ml ] podle Branda (tabulka 2).

Tabulka 2. Porovndni barvy kongresni sladiny a barvy
ro povareni

[ j- EBC j. EBC
Slad é&. | : = Slad é&. > =

| slading povareni fi=slating povareni

* r
1 2.4 5,0 26 | 3.4 6,5
2 2,4 5,0 27 3.4 6,5
3 2.4 5.3 28 3,6 6.5
4 2.4 5,3 29 3,6 6.8
5 2,8 523 30 3.6 6.8
6 2.8 5:3 31 3,6 6.8
7 3.2 5.5 32 3.8 6,8
8 3,2 5555133 3,8 6.8
9 3,2 55 | 34 3.8 6.8
10 3,2 5,5 35 3.8 6.8
11 3,2 5.5 35 3.8 6,8
12 3,2 585 37 3.8 6.8
13 3,2 5,5 38 3.8 6.8
14 3,2 5.5 39 3.8 6.8
15 3,2 5.8 40 4,1 7,0
16 3,2 5.8 41 4,1 7,0
17 3,2 5.8 42 4.1 75
18 32 | 62 43 4,1 7.5
19 = 39 15-06.3 44 4,1 7.8
20 32 | 63 45 4,4 7,8
21 3,2 6.5 46 4,4 7,8
22 3,2 6,5 47 4,4 8.3
23 3,2 6.5 48 4,4 8,3
24 =39 6,5 49 4,4 8.8
25 3.4 6.5 50 4,7 9.3

V tabulce 2 je zcela jasny trend narlstu barvy po po-
vateni se stoupajici barvou sladiny. Je rovn&Zz zfejmé, Ze
barva po povafeni zahrnuje veétSi poet hodnot barvy
ptivodni sladiny. Napfiklad barva sladiny 3,2 j. EBC ma
po pcvafeni u réznych sladt hodnoty 55—6,5 j. EBC.
Vztah mezi barvou sladiny a barvou po povafreni byl vy-
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hodnocen potfadovou korelaci R = 0,9658. I kdyZ Kkore-
la¢ni koeficient ukazuje vysokou zavislost barvy po po-
vateni na barvé puvodni, miZe v nékterych pripadech
nastat nepredpokladané zvySeni.

Kvalita je¢mene, ro¢nik a technologie se podileji na
hodnot& barvy sladiny. Jsou ro¢niky, kde pFi vysokém
rozlusténi sladu je barva nizkd a naopak i pfi b&Zném
rozlusténi nelze dosdhnout niZ$ich barev. Barva po po-
vateni je vSak daleko vice zavislda na technologii sla-
dovani, Zavislost tohoto kritéria na suroving a techno-
logii neni v8ak zcela objasnéna.

Vyzkouseli jsme 'laboratorné alespon zakladni tech-
nologické vlivy na vysku barvy po povareni, tj. obsah
bilkovin, stupeii rozludténi a teplotu pfi hvozdéni.

Zvyseni barvy po povareni zvySenou dotahovaci teplo-
tou je nepodstatné a pohybuje se v mezich analytic-
kych chyb. Se zvy3enou dotahovaci teplotou — 78 aZ
85°C — se ukazuje jen mirny trend na zvySeni barvy po
povafeni. Podstatn&jsi vliv na tuto hodnotu ma vyssi
obsah bilkovin a hlub3i rozluiténi. Pfi zvySeni Kolba-
chova ¢&isla o 3 az 4 (3%—43 a 34—37) stoupa barva po
povateni asi o tfi jednotky EBC. To dokazuje, Ze pfede-
v8im procentni obsah rozpustného dusiku se podfli pod-
statn® na vySce barvy po povafeni. V sou¢asné dobé& re-
§ime otdzku vlivu technologie a hodnoty rozluSténi na
vysku barvy po povafeni.
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Nentwichova, M. - DoleZalova, A.: Nové metody kontroly
sladu. Stanoveni SO, a barvy po povafeni. Kvas. prim.,
30, 1984, €. 1, s. 6—9.

V ¢lanku jsou hodnoceny nové metody, které slouzi
k urceni kvality sladu a stanoveni latek, jejichZ obsah
je limitovéan.

Stanoveni SO, bylo zavedeno v posledni dobg&, kdy se
sifenim sladu sniZuje obsah nitrosamini. Bylo vyzkou-
Seno nékolik metod. Uvedend metoda, zaloZend na prin-
cipu vytésnéni SO, z celych zrn kyselinou fosfore&nou
v proudu dusiku a jeho titracni stanoveni -ma nejlepsi
reprodukovatelnost.

Barva po povareni je kritérium, které je poZadovéano
predevSim evropskymi odbérateli. Principem metody je
povareni kongresni sladiny za standardnich chdmine‘x.
Barva se stanovi metodou EBC. Nevyhodou metody je
vizualni stanoveni. Vypo&tena korelace mezi barvou sla-
diny a barvou po povaieni — R = 0,9658++.

HentBuxoBa, M., HoaexanoBa, A.: Hosbie Merombl KOH-
TPOJsi €OJOAA. YCTaHOBJEHHE CEPHHCTOrO0 rasa M LBeTa
nocye 3asapku. Kpac. npym. 30, 1984, Ne I, ctp. 6—9..

B cratbe Oﬁcy)KIlalOTCﬂ HOBbI€ METOJbl, CJayzKallue
A5 olpejiesicHHs1 KadecTtBa CcoJio/la 0 aus YCTAaHOBJEHHS
BelleCcTB, cOJAepKaHHe KOTOPLIX JIHMHTHPOBAHO.

OnpenesieHHe CepHUCTOrO rasa OblJIO BBEIEHO B IOCJAE/]-
Hee BpeMsi, KOrjJa NpH cyJbypH3aluH NOHHIKAETCs COaep-
JKaHHe HHTPO3aMHHOB. BbIT McnbITan psii METOLOB; NPHBO-
JSLIHACS METOA, OCHOBAHHBIF HAa INPHHIHIE BBITECHEHHS
CePHHCTOrO rasa M3 LeJbIX 3epeH (ochopHOll KHCAOTOH
B CTPye a30Ta M €ro onpejaejeHHeM THTPOBaHHEM, OTJIH-
yaeTcst caMoii Jydiueil BOCTIPOH3BOJHMOCTbIO.

Ilser nocje 3aBapkH-3TO KpHTepHil, TpeGylouuiics 0co-
GEHHO CO CTOPOHBI €BPONEHCKHX 3aKa3yHukKoB. IIpHHUHI Me-
TOJA 3aKJ/JIYaeTcsi B 3aBapKe cycJa MOpPH CTaHAAPTHLIX
ycaosusix. Llser onpepeasiercsi merogom EBC. Henmocrart-
KOM MeTO/la sIBJISIeTCSl BH3YaJbHOCTb oOnpejeseHHs. Bei-
YHCJIEHHAsi KOPPeJISiiHS MexKJy IBeTOM CycJa M IBETOM
nocse 3aapku — R = 00,9658+ +.

Nentwichova, M. - Dolezalova, A.: New Methods for Malt
Checking. Determination of SO, and Colour after Boiling.
Kvas. prim: 30, 1984. No. 1, p. 6—09.

New methods for the determination of malt quality
and compounds with a limited content are described in
this article. The determination of SO, was introduced in
a last period when the content of nitrosamines was
decreased due to sulphitation of malt. The described
method is based on the principle of the displacement
of SO, from the whole grains with phosphoric acid in
an atmosphere of nitrogen with its following determi-
nation by a titration, A reproducibility of this method
is very high. The colour after boiling is a criterion re-
quested especially by european customers. A principle
of this method is the boiling of congress wort under
standard conditions. The colour is determined according
to the EBC method. A disadvantage of the method is in
the subjective determination. The calculated correlation
between the colour of wort and that after boiling is
R = 0.9658**.

Nentwichova, M. - DoleZalovd, A.: Neue Methoden der
Malzkontrolle. Bestimmung von SO, und Kochfarbe. Kvas.
pram. 30, 1984, Nr. 1, S. 6—89.

Der Artikel enthdlt eine Auswertung der neuen
Methoden zur Ermittlung der Malzqualitdt und Bestim-
mung der Substanzen, deren Gehalt limitiert ist.

Die SO,-Bestimmung wurde in der letzten Zeit im
Zusammenhang mit der Schwefelung des Malzes zur
Herabsetzung des Nitrosamingehalts eingefiihrt. Es
wurden mehrere Methoden ausgeprobt. Die beste Repro-
duzierbarkeit wurde bei der Methode festgestellt, die
auf dem Prinzip der Verdrédngung des SO, aus den gan-
zen Kornern durch Phosphorsdure im Stickstoffstrom
und seiner titrimetrischen Bestimmung basiert,

Die Farbe nach dem Aufkochen ist ein Kriterium, das
vor allem, von den europdischen Malzabnehmern gefor-
dert wird. Das Prinzip dieser Methode ist das Aufkochen
der KongreBwiirze unter standarden Bedingungen. Zur
Bestimmung der Farbe wird die EBC-Methode angewandt.
Als Nachteil der Methode wird die visuelle Bestimmung
angefiihrt. Die errechnete Korrelation zwischen der
Farbe der Wiirze und der Kochfarbe R = 0,9658**,



