cerven 1967 - roénik 13

ODBORNY

Paweili RIS M;saacks 7

Wl

Y CASOPIS PRO PRACOVNIKY V KVASNYCH PRUMYSLECH

PFiprava mladiny kontinualnim dekokénim zplisobem
I1l. Vyuziti Skrobnatych surogatii a zeleného sladu

JOSEF MOSTEK, JOSEF DYR, MIROSLAV NOVAK, Katedra Kvasné chemie a technologie VSCHT v Praze

Obecnd tendence trvalého postupného sniZovéni
vyrobnich ndkladd znovu v pivovarstvi oZivila velmi
starou my3lenku [1] zpracovdvat zeleny slad, ktery
na jedné strané jeSté nemd organolepticky a fyzi-
kdln& chemicky vyznamné extraktové sloZky, na
druhé strané& je wv3ak jeho enzymatickd aktivita
podstatn& vy331 neZ hvozdénych svétlych sladd.
V posledni dobé se v odborné literatufe objevilo
nékolik zajimavych zprdav o technologickém FeSeni
této otazky. V podstatd je lze rozdélit do dvou
hlavnich smérli: zpracovavdni bud pouze zeleného
sladu, nebo zpracovévdni nesladovanych obilovin
za pouZitl urdité ¢asti enzymaticky velmi aktivniho
zeleného sladu. Druhéd tendence je mesporné eko-
nomicky progresivnéjsi, i technologicky snadnéji
fesitelna [2].

MacWilliam, Hudson a Whitear [3, 4] konali pe-
riodické infizni varni zkousky p¥i pouZiti 50 aZ
70 % jetmene, kukuFice nebo p3eniténé mouky a
30 aZ 50 % zeleného sladu. Takto pFipravené sla-
diny se vyznaCovaly pfedevSim niZ3i aktudlni aci-
ditou a niZ3im obsahem anthokyanogenli a zpra-
vidla 'vy35im obsahem zkvasitelnych cukri a du-
sikatych latek. Piva p¥ipravend pouze ze zeleného
sladu organolepticky nevyhovovala, av3ak piva ze
30 % zeleného sladu a 70 % jefmene byla vcelku
pfijatelnd. Ze zeleného sladu a nesladovanych obi-
lovin pfipravil pivo uspokojivych vlastnosti rovnéZ
Duff [5]. Jinde se ¢&dsti zeleného sladu pouZiva
k predpracovani surogatové ¢&sti dila [6, 7] nebo
k enzymatickému posileni dila z krdtkych sladil
nebo sladil pFipravovanych z jedmeni s podstatn&ji
sniZenou kli¢ivosti [4].

Stupei fisp&iné nédhrady hvozdéného sladu sla-
dem zelenym a nesladovanymi obilovinami zavisi
pfedeviim ma typu vyrdbé&ného piva, pitvodni sklad-
bé& sypéni, na zvoleném rmutovacim postupu, stupni
chmeleni a intenzité chmelovaru a technologickych
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podminkdch dalSich fézi pivovarského vyrobniho
procesu [8].

Cilem této prace bylo provefit technologické
moZnosti ndhrady hvozd&ného sladu své&tlého typu
v podstaté sladem zelenym a obilnymi $krobnaty-
mi surogidty pfi kontinudlnim dekokénim pivovar-
ském varnim procesu na vetsi laboratorni aparatufe
[9, 10].

Experimentéalni dast
Materidgl

K ovefovacim varkam se pouZilo b&Znych pro-
voznich surovin, jejichZ hrubd analytickd charak-
teristika je uvedena v tabulce 1. Zeleny slad se po-
uZival ze 7. aZ 8. dne humnového sladovani.

Aparatura

K pfripravé sladin laboratornich jednormutovych
varek jsme pouZivali b&zZné laboratorni rmutovad-
ky a k pfipravé mladin kontinudlnim dekok&nim

Tabulka 1
Analytické hodnoty pouZitijjch surovin
T ‘
Speci-
. Hvoz-| lni
Cislo a druh analyz dény | Zeleny| praze-| Jeé
svétly| slad | ny | men
slad slad
1 Vlhkest % 4.8 | 40,1 8.7 | 12,4
2 Extrakt v pav. % 76,4 | 47,6 | 68,9 | 69.3
3 Extrakt v sus. A 80.2 | 794 | 75,5 | 79.1
4 Celk. dusik. latky % Na 182 L77 | — 1,93
5 Hruba bilkovina v sus, ;
(N; x 6.25) 2, | 114 ‘ 11,1 | — 12,1
6 Diastatickd mohutnost podle |
W.-K. | — | 33
|
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zplisobem ndmi vyvinuté aparatury, popsané v dii-
v&j8ich sdélenich [9, 10].

M&Fici aparatura byla stejnd jako v pFedchozi
préaci [10, 11].
Technologické postupy

Nava¥ka jetmene, popf. &asti specidlniho sladu,
s 10-% zeleného sladu a 250 ml vody se zahfivala
za stdlého michdni k varu a pak 20 min mirng po-
vafovala. Potom se dilo ochladilo na 45 °C, vystfel
zbytek zeleného sladu. Ddle se postupovalo jiZ ob-

Tabulka 2

dobn# jako pfi kongresnim rmutovani, pouze s tim
rozdilem, Ze kone&na teplota byla 75 °C. Soub#&Zn&
se konaly varnf zkouSky s hvozdénym svtlym sla-
dem, jehoZ poloviéni mnoZstvi se povafovalo - se
150 ml vody rovnéZ 20 min a po ochlazeni na 45 °C
se vystfela druhd polovina sladu. Ddle se postupo-
valo obdobn& jako u ostatnich zkouZek [12].

Technologie kontinudlnich dekokénich vérek

byla obdobnd dfive popsané [10, 11]. RozmacCkany
zeleny slad se davkoval do ,sladové linky“ [9, 10].

Skladba ,sSypdni® k pFipravé periodickgeh jednormutovijch lIlaboratornich wvdrek a vdrek pFipravovangch

kontinudlnim dekokénim zpisobem

|

Cislo a druh
analyz

Cisla periodicky p¥ipravovanych laboratornich vérek

Cisla kontinuilng p¥ipravo-
vanych varek

2 | 3 | 4

| s |

6

T
|
|

1 Celkové ,.sypa-
ni* v pivodnim
stava g

2 Jefmen puv. g
3 Jefmen

9/ z celk. extraktu
4,Sypanit*

4 Zeleny slad

g susiny

5 Zeleny slad

9/, z celk. extrakt
»Sypani®

6 Svétly hvozdé-
ny slad pav. g 7
7 Hvozdény slad
94, z celk. extraktu
,»Sypani

8 Specialni praze-
ny slad puv. ¢

9 Specialni praZe-
n¥ slad %, z celk.
extraktu
,-Sypani‘*

75

75 7
s 37.5

37,5

-1
5

[ |

46,6 46.8 46,8

37,5 36.0 34.5

53.4 49.4

100

s 1.5 3.0

1.8 3,8

75

: 2043
31,5

75
37,5

47,0 41,2 41,3

33,0 31,5 30,0

474 13,3

83.0

w
(=]

~1

4.5 6.0

5.6 7.4 9.4 4,6 4.9

Tabulka 3

Nékteré hlavni analytické hodnoty periodicky pfipravengch jednormutovgch laboratornich sladin bez poufiti

hvozdéného sladu

Cisla a druh analyz 1 | - |

Cisla varek

(sladova) l 2 | 3 4 | 2 6 I L
1 Zcukfeni min 11 7 7 7 9 9 12
2 Mérnd hmota kgl 1,04586 1,04594 1,04566 1,04578 1,04545 1.04448 1,04464
3 Stuphovitost 9% 11,40 11.42 11,35 11,38 11,30 11,07 11,11
4 Reduk. litky-maltéza £ W LR i
A 7.735 7,935 7,928 8,080 7.853 7,678 7,467
5 Cukernatost extraktu
9, maltézy 67.9 69.5 69.9 71,0 69.5 69,4 67,2
6 Pomér cukri
k necukram 1:0,47 1:0,44 1:0.43 1:0.41 1:0,44. 1:0.44 1:0.49
7 Dextriny o 1,712 1,597 1,664 1,769 2,028 1.781 2,049
8 Celk. dusikaté latky
mg N-/100 ml 93.3 80,2 79.8 82.2 76,8 71.8 74,2
9 pH 5,70 5,76 5.76 5.76 5,72 5,67 5,67
10 Titraéni acidita I
ml 1 N NaQOH/100 ml 0,86 0,84 0.84 0,84 0.84 0,84 0,84
11 Titraéni acidita IT
ml 1 N NaQOH/100 ml 1,22 1,10 1.10 1,10 1,10 1,10 1,10
12 Titraéni acidita celkova
ml 1 N NaOH/100 ml 2,04 1,94 1,94 1,94 1,94 1,94 1.94
13 Barva podle Branda 28--30 20--22 30—35 45—50 60—65 70—80 80—90
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Z technickych a &asovych dvodd vSak nebylo
moZné pouZivat zeleného a hvozdéného sladu z té-
hoZ plvodniho jetmene.

Chmeleni se provadélo u viArky 1 a 2 pFfedem
»lzomerizovanym chmelem” a u varky 3 izomerizo-
vanym chmelovym extraktem [podrobngji v pozdégj-
§im sdéleni).

Analytické meiody

PouZivali jsme analytickych metod z citace [13],
které jsou v souladu s CSN a metodami EBC.

Vysledky a diskuse

Opravnénost moZné nahrady enzymového systé-
mu hvozdéného sladu p¥i 50% 3Zkrobnaté surogaci
zelenym sladem pPesveddivé vyplyva -z objektiv-
nich amylografick?cli zkousek, graficky zachyce-
nych na obr. 1. Ji¥ pFidavek 1% zeleného sladu
zde sniZil amylografické maximum (didle jen AM)
na 22 % a pridavek 5% =zeleného sladu sniZil AM
na 3 % proti pivodnimu samostatnému vzorku zpra-
covdvaného jeémene. Prvnim technologickym ové-
Fenim téchto poznatkdl byly jednormutové labora-
torni varky pfipravované ze 46,6 aZ 47,3 % jetmene
a ze 43,3 aZ 53,4 % =zeleného sladu za pFidavku

Tabulka 4

e s ,..u.- il

s

Obr. 1. Vliv jetmene a zeleného sladu na amylografické
maximum

Kifivky: 1 — jedmen; 2 — 99 % jeGmene + 1% zeleného sladu
[podle sufiny); 3 — 95 % jefmene -+ 5% zeleného sladu: 45 °C
— srovnatelna teplota pri amylografickych zkouskach

Nékteré hlavni primérné analytické hodnoty mladin pripravengch kontinudlnim dekokénim zpiisobem v podstaté

bez poufiti hvozdénému sladu

Virka 1 | Térka 2 | Farka 3
Cisla a druh analyz | prabgzny | ™ladina | prébemy | ladina g | omlading
vzorek | pr?d « vzorek | phad vzorek’ r pred
| zakvaSenim | zakvagenim zakvaZenim
1 Mérni hmota kg/l 1,02896 1,02936 1,04754 1,04795 1.05557 1,05471
2 Stupiiovitost % 7.3 7.4 11.8 11.9 13,7 13,5
3 Reduk. latky-maltéza o 4,161 4,411 7,131 7,326 7,787 8,199
4 Cukernatost extraktu %, maltézy 61,1 59,6 60,4 61,6 56,8 60,7
5 Pomeér cukrii k necukrim 1:0,64 1:0.68 1:0.65 1:0,62 1:0,76 1:0,65
6 Dextriny % 0,93 1,12 2.63 2,46 3,17 2,89
7 Celkové dusikaté latky mg N,/100 ml s 60.8 s 80,4 — 94,5
8 Lundinova bilk. A-frakce i
mg N,/100 ml 21.5 29,2 — 29,2
9 Lundinova bilk. A-frakce 9, N,
z celk. N, 35.4 36.3 — 30,9
10 Lundinova bilk. B-frakce
mg N,/100 ml . 4,7 7.5 - 11,0
11 Lundinova bilk. B-frakee 9%, N,
z celk. N, — % — 9.3 — 11,6
12 Lundinova bilk. C-frakee
mg N,/100 ml 34, = 43,7 54,3
13 Lundinova bilk. C-frakee 9, N,
z celk. Ny, 56,9 54.4 57,5
14 Dusikaté latky srazitelné Cu/OH/,
mg N,/100 ml e 21, 29.2 - 33.3
15 Dusikaté latky srazitelné Cu/OH/,
9% N z celk. N, 35,7 36.3 - 35,2
16 Celkové hotké latky (chloroformovy
extrakt) mg/1 84.4 81,9 89.0 90,2 89,5 96,8
17 Molekul. formy hofkych litek mg/l 23.5 27.4 43.0 53,1 48,1 37,9
18 Anthokyanogeny
mg delfinidinchloridu/1 — 30.4 — 41,0 - 66,0
19 pH 5,73 3,70 5,56 5,54 — 5,42
20 Titraéni acidita Iml 1 N
NaOH/100 ml 0,328 0,76 1,04 - 1,04
21 Titraéni acidita ITml 1 N
NaOH/100 ml 0,98 1,12 = 1,16 — 1,36
22 Titraéni acidita celkovdaml 1 N
NaOH/100 ml 1,80 1.88 - 2,20 - 2,40
23 Barva podle Branda 5055 55—60 - 45--50 — 55—60
24 Dosazitelné skuteéné prokvaseni 9, ) — 62,6 - 59,1 60,5
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tych latek jednormutovych sladin. I kdyZ nemohlo
jit o tutéZ vychozi surovinu, coZ jisté neni bez vlivu,
¢inil obsah celkovych dusikatych latek ve sladi-
ndch ze zeleného sladu a jefmene pouze 80 aZ
88 % jejich obsahu ve sladiné z hvozd&ného sladu.
Lze oprdvnéné predpoklddat, Ze hlavnim diivodem
tak vyrazného poklesu byla niZs§i rozpustnost du-
sikatych latek pouZivaného jeCmene.

Rovnds analytické hodnoty aciditnich pomé@ril
pfinesly pozoruhodné poznatky. Aktudlni acidita
sladin ze zeleného sladu a jeémene byla vétSinou
men3i neZ u srovnavaci sladové varky 1.

Prvni stupné& titraéni acidity byly jen mnepatrné
sniZeny, aviak zfetelndj¥i rozdil (10 %) byl u dru-
hych stupiifi titradni acidity, a to sv&d&i o pouZiti
surovin s ni¥¥im acidobasickym dstrojnym systé-
mem, jehoZ kapacitu je3t& zcela nekompenzovalo
pouZité mnoZstvi zeleného sladu.

Obr, 2. Chromatograficky rozdélené sacharidy extrakiu
sladin pfipravengch v laboratornim méFitku periodic-
kgjm jednormutovym zpisobem z je¢mene, zeleného sladu

a Gdsti specidlniho praZeného sladu

ST — standardy cukri: R — rafinoza; La — laktoza; M — malto-
za; Sa — sacharoza; Ga — galaktéza; G — glukoza; F — fruktoza;
Ar — arabinoza; X — xyloza; vzorky 1 aZ 6 odpovidaji varkam

€. 2 ai 7, vz. 7 odpovida sladové varce 1 (tyto varky jsou blize
charakterizovany analytickymi hodnotami v tabulce 1 a 2].

Papir Whatman ©. 4; promyvacl soustava: n-butanol: kys. octova.

voda = 4:1:5 (obj.], detekce benzidinem
1,8 aZ 9,4 % specidlniho praZeného sladu podle ex-
traktu.

Zajimavym poznatkem u t&chto mékolikrat opa-
kovanych Fad vdrek bylo sniZeni doby zcukteni
[podle jodové zkoudky) u védrek pfipravovanych ze
zeleného sladu a jefmene proti vdrce z kvalitniho
hvozd&ného sladu. Se zkrédcenou dobou zcukfeni
je v souladu i zvySend cukernatost extraktu zis-
kanych sladin a u prvnich dvou varek (varky 2 a 3)
i sniZeny obsah dextrini. U dalSich védrek 4 aZ 7
1ze vysvétlit zvySeny podil dextrinil v&t§im podilem
amylazami t&Zko Stépitelného extraktu z praZeného
sladu. Pomé&r cukrfi k necukriim byl v3ak u v3ech
viarek ze zeleného sladu a jefmene pfiznivejsi
(krom# varky 7, kde podil extraktu z praZeného
sladu dosahoval jiZ 9,4 %) proti srovndvaci varce
7 hvozdéného sladu. Vysledek amylolyzy pouZitych
surovin je pro jednotlivé varky zachycen po chro-

Obr. 3. Chromatograficky rozdélené sacharidy extraktu
filtratd dildich rmutd, pFedku a miadiny vdrky 2 pFi-
pravené kontinudlnim dekokénim zplsobem v podstaté
jen z jeCmene a zeleného sladu

matografickém rozdéleni vzniklych sacharidickych
§tdpd na obr. 2.

ST — standardy cukrii [viz. obr. 2]; 50 °C, 62 °C — {ilirdty rmutit
z proteolytické a cukrotvorné prodlevy; 75°C — pfedek; ML —

Zfetel‘n? rozdil ‘bY]. v chsahu CelkOV}’TCh dusika- Eﬂggrjrxz. Daldi experimentdlni podminky byly obdobné jako
Tabulka 5
Vyuziti extraktu ,sypdni” u kontinudlnich vdrek 1 a 2

' Virka 1 | Varka 2
Cislo a druh analyz vilisek rmutu nebo mléta z funkéni nddoby™
| I | 1 |
620 | 75 780 | 62 | 750 78°

1 Vlhkost mlata 9% 64.3 62,1 58,3 71,9 66,7 66,7
2 Vylouzitelny extrakt v susiné % 33.8 20,1 4,7 34.6 —_— —
3 Celkovy zbytkovy extrakt v susiné %, 45,4 23,4 4,9 43.6 27,2 4,1
4 Ztraty extraktu mezi laboratofi

a varnou % — — 1,0 — 1,1

* Podrobny popis viz v drivéjsim sdéleni [10].
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U sladin v3ech varek ze zeleného sladu, jeCmene
a ¢asti praZeného sladu, byla patrna urcitd stopa
v chuti a viini po zeleném sladu, kterd v3ak prak-
ticky vymizela v pritb8hu ndsledujiciho chmeio-
varu.

Na zdklad& t&chto zkuZenost! bylo kontinudlnim
zplsobem pFipraveno né&kolik dekok€nich varek,
prakticky bez pouZiti hvozdéného sladu. Nékteré
prim&rné analytické hodnoty mladin tFi z takto
pfipravenych varek jsou uvedeny v fabulce 4. Ur-
&itd obti¥nost technického zajifténi pfesného dav-
kovani a plynulého matkani tak relativné malych
davek zeleného sladu nemusela byt vZdy bez jis-
tého negativniho vlivu na vlastni technologicky
proces i nékteré biochemické procesy. Tyto pracov-
ni operace viak medini ve vétsim mé&fitku obvykle
#adnych obtiZi (viz napf. zemé&de&lské lihovary).

Cukernatost extraktu mladin kontinualnich vé-
rek je proti pFfedchozim periodicky pFipravovanym
jednormutovym varkam niZ§i, zpravidla v3ak pfe-
sahuje 60 % maltézy. RovndZ dosaZitelné skutetné
prokvaSeni se bliZi nebo presahuje 60 %. Postup
amylolyzy v technologickém procesu je po chroma-
tografickém rozdéleni vznikajicich sacharidickych
§t8pl patrny z obr. 3. Vcelku bylo moZno dosaZené
vysledky amylolyzy oznafit jako dobré.

Poméry Stépeni dusikatych latek a jejich vza-
jemné zastoupeni v kone¢n¥ych, ¢irych, zchlazenych
mladindch se ponékud liSilo od b&Znych poméri
u mladin pfipravenych z hvozdénych svétlych
sladii. U prvnich dvou véarek jsou zvySeny relativni
hodnoty Lundinovych bilkovinnych A-frakci a sni-
Zeny podily B-frakci. NejpfiznivEjsi poméry jsou
u 13,5° sviétlé varky 3, které se jiZ velmi bliZi b&Z-
nym hodnotdm. Vhodnou volbou technologickych
podminek lze tedy i proteolyzu dila ze zeleného
sladu a nesladovanych obilovin u kontinudlniho
varniho procesu znacéné pribliZit obvyklym pomé-
riim.

Podil celkovych hoFkych latek byl p¥i chmeleni
odpovidajicim provoznim podminkdm u varky 2 a 3
ponékud sniZen. Podrobn&j$imu hodnoceni techno-
logickych moZnosti racionalniho chmelovaru pfi
kontinudlnim varnim procesu bude vénovdno jedno
z dal8ich sdéleni.

Analytické hodnoty aciditnich poméri mladin
kontinudlnich vadrek byly v mezich hodnot b&Znych
provoznich vdrek. Barvy byly vesmés niZ3i, aviak
odpovidaly hodnotdm mladin takto pFipravovanych
vérek z hvozdéného svétlého sladu.

s

Varni vyuZiti extraktu ,,sypdni” bylo proti vér-
kdm z hvozdé&ného sladu [2, 10, 14] z poddtku po-
malej$i (z ur€ité miry to mohlo byt zplisobeno
i formou jeho rozmackéani), ke konci rmutovaciho
procesu v3ak velmi G&inné. O tom svédéi i velmi
nizké ztraty extraktu mezi laboratofi a varnou
(tabulka 5), které nepFekrocily 1,1%. .
Souhrn

1. Amylografickymi zkouSkami bylo zjist&no, Ze
1% zeleného sladu miiZe sniZit amylografické ma-
ximum jetmene o 78 % a 5% zeleného sladu aZ
0 97 %. Na zdklad#d t&chto vysledkii byla v labo-

SEVEROMORAVSKE PIVOVARY

A SODOVKARNY, n. p. PREROV
pFijmon

pro pivovar v Hanu$ovicich misira
sklepa.

® pozadované vzd&ldni: VPS potravi-
nafské technologie a nejméng 5 let
praxe.

® Platové zafazeni: T8 + stéZejni
nkoly.

® Byt k dispozici.

Pisemné nabidky zasilejte na podniko-

vé Feditelstvi do PTerova.

ratornim meéfitku experimentdlné provéfena moZ-
nost ndhrady hvozdéného sladu sladem zelenym,
jefmenem a ¢4sti specidlniho sladu.

2. Cukernatost extraktu 12° svétlych sladin z jed-
normutovych laboratornich vérek, pfipravenych ze
466 aZ 47,3 % jeémene, 43,3 aZ 53,4 % zeleného
sladu a 1,8 aZ 9,4 % specidlniho sledu, pfesahovala
i pFi krat§i dobé zcukfovéani dila hodnoty obdobné
pripravovanych varek z kvalitnitho hvozdéného svét-
1ého sladu. Obsah dusikatych latek, aktudlni aci-
dita a acidobasickd ustojnd kapacita byly naopak
Castelné sniZeny.

3. Na zdklad& vysledkil periodickych laborator-
nich vérek byly pfipravovdny mladiny kontinudl-
nim dekokénim zplisobem ze 37,5 aZ 53,7 % jec-
mene, 35,4 aZ 52,7 % zelenéhe sladu, 5,2 aZ 6,0 %
hvozd&ného sv&tlého sladu a 4,6 ay 4,9 % special-
niho sladu. Mladiny téchto varek vykazovaly cuker-
natost extraktu a dosaZitelné skuteéné prokvaSeni
zpravidla vy33i neZ 60 %, relativni obsah Lundi-
novy bilkovinné A-frakce byl pfi miZSich hodnotach
obsahu celkovych dusikatych latek pon&kud zvySen,
hodnoty hofkych latek, pH, titracnich acldit na-
opak d¢éastefné sniZeny proti hodnotdm stupifiovi-
tosti odpovidajicich mladin provoznich varek. Chuti
a vini se v8ak velmi bliZily bé&Znym provoznim
mladindm.
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rogaci. =

HEIPEPBLIBHBIM, JEKOKIIMOH-
HbIMM METOH 3ATHPAHH.
3-bsl YACTD.

MPUMEHEHHE KPAXMAJIHCTBIX
SAMEHUTEJIEM M 3EJEHOTO
COJTOOA

s onpenefleHHs paskHKUBAOIEHR
CIOCOGHOCTH 3€JEHOTO COJOAA B CycJe
TMPHTOTOBJEHHOM H3 SYMEHHON IepTH
GHLTH IPOH3BEIeHEl AMHJIOT padHuecKHe
H3MepeHHs a KpoMe Toro u JjaBopa-
TOPHBlE HCHOBITAHHS, 3aKJTIOYABIIHECS
B Bapke NHBAa H3 3aTOPOB Ha Oase
sUMeHs, 3eJIeHOTO coJiofa H ompene-
JIEHHOTO  KOJHYECTEa  CIEeUHAJIBHOIO
cosona. PesynbTaThl J1a00paTOPHBIX
OMBITHBIX BapOK OHIH HCIOMb30BAHH
TpH HeNpepeBHOM, JEKOKIHOHHOM Me-
TOAE 3aTHPaHWA H BapKe CBETJIOro
nuBa kpemocth 79, 120 u 149. 3aropu
OBUJIM  TIPHTOTOBJIGHEL H3 CJEIVIOIIHX
cocrapasiomux: 37,5—53,7 % sumens,

354—527% 3eJIeHOTO comona,
52—6,0%  orcymensHoro  co’oia,
4,6—49%  chmenHaldbHOrO  COJOAA.

Tpoxykr orMuualicss XOpOIIHMH Orpa-
HOJIETITHYECKHMH CBOMCTBAMH.

KONTINUIERLICHE WURZEERZEU-
GUNG BEI EINHALTUNG DES DE-
KOKTIONSPRINZIPS. IiI. AUSNDT-
ZUNG VON STARKEHALTIGEN SUR-
ROGATEN UND GRUNMALZ

Es wurden amylographische Messun-
gen der Verflissigungskraft des
Grinmalzes bei Suden aus Gersten-
|[schrotschiittung durchgefihrt, so-
wie auch Labor-Einmaischsude aus
Gerste, Griinmalz und einem Teil
{Spezialmalz. Aufgrund der Versuchs-
ergebnisse wurden 7°, 12° und 14°
helle Wiirzen im Kkontinuierlichen
Dekoktionsverfahren erzeugt aus 37,5
bis 53,7 % Gerste, 35,4 bis 52,7 %
Griinmalz, 5,2 his 6,0 % helles Darr-
malz und 4,6 bis 4,9 % Spezialmalz.
Die erzeugten Wiirzen wiesen sehr
gute organoleptische Eigenschaften
auf.

= ,Brauwissenschaft®, 18, 1965: 297.
Lektoroval Dr. Ing. A. Lhotsky

Doslo do redakce 5. 1. 1967.

CONTINUOUS DECOCTION METHOD
OF BREWING WORT. PART III. USE
OF STARCH CONTAINING SURRO-
GATES AND GREEN MALT

The article deals with the results of
amylographie measurements of the
liquefying officiency of green malt
in wort preparated from bruised
barley. The research work included
lalso laboratory brewings from once
mashed barley, green malt and
special malt. The results of labo-
ratory experiments were used for
brewing wort of 7°, 12° and 14°
strength from 37,5 to 53,7 % of bar-
ley, 354—52,7% of green malt,
5,2—6,0 of kilned malt and 4,6—4,9
of special malt. Contineous decoction
method of brewing was used in the
process and organolptic properties
of beer were — without any excep-

tion — very good.

-




