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Pivovacdtvi a dladaéstvi

Vysokobilkovinné slady a jejich zpracovani ve varné

Ing. VLADIMIR KAREL, CSc., Vyzkumny astav pivovarsky a sladaisky v Praze
Predneseno na Pivovarsko-sladarskgeh dnech v listopadu 1975 v Karlovijch Varech

Problematika zpracovdni sladii s vysokym obsahem
bilkovin ve varné& je nova. Motivem této problematiky
je vzestup obsahu bilkovin ve sladovnickych jeémenech.
Tento tikaz se vysvétluje jednak zménénymi klimaticky-
mi podminkami a jednak zvySenim davek dusikatych
hnojiv ke zv¢3eni hektarovych vynosi.

Zatimco celosvétovy vyzkum pracuje na dpravé slado-
vani a varnihc procesu pro jeémeny, resp. slady s vy-
sokym obsahem dusiku, snaZi se pracovnici pivovarsko-
sladaiského primyslu zamezit nebo alespoil omezit zvy-
Sovani dusikatych latek ve sladovnickych jecmenech.
Dosud nebyla tato snaha zcela tsp&Sna a v pivovarskych
casopisech se objevuji €lanky, podle nichZ se bude mu-
set sladaisky i pivovarsky primysl smifit se zpracova-
vanim surovin s vy33im obsahem bilkovin a také bude
nutno, aby se na tuto situaci pripravil.

Tabulka 1. SniZeni extraktu sladu v zarvislosti na obsahu
bilkovin

0.80°%, extraktu v suiiné
— 0,899, extraktu v sudiné
— 1,279, extraktu v sufiné

Vysokobilkovinné sladv maji nizs$i extrakt jiz v sou-
vislosti s vysokym obsahem bilkovin (tab. 1). Pofita se,
?¢ + 1Y% bilkovin nad 10 "y v rozmezi 10 aZ 12 “% bil-
kovin pfedstavuje ztratu pramérné 0,8 % extraktu [1].
Reiner [4] zjistil, Zze v rozsahu 12,5—13,5 % obsahu bil-
kovin je ztrdta na exiraktu 0,89 %, v rozsahu 13,5 aZ
14,5 % je 1,27 %. Se stoupajicim obsahem bilkovin stou-
pé tedy i ztrata na laboratorné stanoveném extraktu,
ktera se znacné zvySuje, jestlize se jeCmeny nesladuji
upravenym postupem.

NiZ3i rozludténi, které¢ho se u téchio sladii doschuje,
projevuje se ve zvySenych hodnotdch nezcukieného 1 vy-

663.439
663.443

louZitelného extraktu mldta ve varné, navic vznikaji pri
pivovarském zpracovani té&chto sladit jeSt& dalsi ztraty
na celkovém extraktu, protoZe extrakt t&chto sladfi obsa-
huje zvySeny bilkovinny podil, ktery relativné zvySuje
ztratu vylou¢enim bilkovin (fab.2). V mlatech &tvrtpro-
voznich vérek jsme zjistili aZ 9,29 % celkového a 5,90 %
nezcukieného extraktu v susin&: celkovy extrakt méa byt
maximalné 5 9, nezcukfeny 3,5 % v sudind.

Tabulka 2. Mldta ze étvrtprovoznich vdrek

Celkovy extrakt Nezcukfeny extrakt
[96 sud.] [%6 sud.]
limit: aZ 9,29 az 5,90
limit: 5.0 3,50

Zpracovatelnost vysokobilkovinnych sladii ve varng,
pokud jsou dobie rozlusténé, nepiisobi potiZe, klesa viak
varni vytazek primérné o 0,9% [2], stoupd obsah du-
siku ve sladinach, mladindch a pivech. Vysoky§ obsah
dusiku v pivech je nepfiznivy jak pro chufovou stdlost,
tak pro biologickou i koloidni stabilitu. Nevyhodou je,
Ze se stoupajicim obsahem dusiku sladd se zvySuji amér-
i8é viechny N-frakce, tedy stoupd i koagulovatelny du-
sik, ktery piisobi nepiiznivé predeviim na koloidni sta-
bilitu piva. Po chutfové strance rezulltuji ze sladu s vy-
sckym obsahem dusiku piva hrub3i chuti [1—3].

Ve VOPS se v ramci feSeni tkolu zpracovani vysoko-
pilkovinnych sladQ ve varné sledovaly dpravy, jimiZz se
mél co nejvice sniZit obsah dusikatych latek, predeviim
koagulovatelny dusik. Pozornosti zasluhuje v této sou-
vislosti zahrani¢ni prace, jejiZ autofi sledovali piedevSim
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tpravu frakci N-latek pouze sniZenim pedilu vysokomo-
lekuldrnich bilkovin, a to jednak upravou teplot pfi
rmutovani 2 jednak aplikaci primyslového preparédtu en-
zymu protedzy; pro dal3i &ast prace uvaZuji o aplikaci
amidézy [4]). Vesledky, kterych se aplikaci protedzy
doséhlo, jsou patrny z tabulky 3. V iniaznich sladinidch
se pisobenim protedzy zvysil celkovy dusik (CN) ra
dvojnésobek aZ trojndsobek, koagulovatelny dusik (KGN
se rovnéZz mirné zv§sil, poklesl aZz pfi maximilni apliko-
vané davce. V dekokénich sladinéch stoupl CN na dvoj-
nésobek a vice, koagulovatelny dusik se sniZil z hodnoty
6,6 mg/100 ml na hodnotu 4,0 mg/100 ml, tedy o 39 %.

Ve VUPS se sledovalo relkem p&t zasahi, a to aplikace
taninu piidavkem do vystirky a na zacitku chmelova-u,
dédle aplikace formaldehydu, vystirani pfi teploté 60 °C,
intenzivini hvozdéni sladit (dotahovani pri teploté 95°C)
(tal. 4).

Tabulka 3. Aplikace protedzy

Drub sladiny Infiazni Dekokeni
|
Proteiza | {
[mg/100 g sypini] | O | 25 s0 {100 | o | 25 50
\
RS e o sy i o] TS B N i
Rozpustny N 93,8 | 2106 | 260,3 | 3135 ‘ 843 | 158.5 1955
[mg/100 ml HPS) | ‘
|
|
= =+ . I e
KGN | | ;
[mg/100 ml 10°S] 12.0 13,7 13,1 l 1,3 | 66 42 | 1.0
| |

Tabulka 4. Pokusy s taninem
a) v laboratn®t

KGN v mg/100 g mladiny
10°S bez taninu

KGN mg/100 g mladiny
10°S s taninem

5,47 0,76
2,47 1.26
445 | 0,57
3,96 2,59
8,45 3.21

b) é&tvrtprovozni vdrky — piva

I Porovnivaci pive Pokusné pive

Koagulovatelny N
[mg/100 ml 10°5] 112 0.21

Pornamka: Celkovy dusik byl u obou piv stejny.

V ramci tdchto praci se sledovala i moZnost kombina-
ce né&kterych z uvedenych aprav. K aplikaci taninu ve
varnim procesu se pfistoupilo proto, Zze na rozdil od
jeho pouziti ,za studena“ v leZackém sklepg, srazi ve
varnim prccesu pirednostné koagulovate!né bilkoviny, za-
timco ve druhém piipadé srazi prednostng& jiné bilko-
vinné frekce [5].

Péisobeni taninu je v hlavnich rysech znamo, formalde-
hyd reaguje s NH,-skupinami biikovin, resp. polypeptidi
a vytvari kondenzacéni produkty, které reaguji s anlo-
kyancgeny [6, 10, 11].

ZvgSenou teplotou pFi vyslirce sz sledovalo celkové
sniZzeni N-latek i koagulovateiného dusiku.

Intenzivnim hvczdénim s2 ve vét3i mife desolvatuji
bilkoviny, které jsou néasizdkem toho v roztoku méne
stalé, takZe se ve varnim procesu ve vetsi mife vylutuji
z roztoku [8].

V prab&hu praci se ziskaly hlubsi poznatky o piiso-
beni taninu i formaldehydu. U taninu konstatoval
Liiers (9], Ze pusobi ,bez vyb&ru® — a néco podobného
vyplynulo i o formaldehydu.

Formaldehyd, iak v souladu s ndlezy dFivéjSich i sou-
¢asngch pracovnikdi vypiynulo, miZe vazat nejen biiko-
viny, ale 1 polyfenolové latky, a to v konglomeréty, kte-
ré nemusi vazat bilkoviny. Jde o ndboj vytvofenéhc kon-
glomeratu [10, 11].

ZvySeni teploty vystirky na 60°C prineslo predpokla-
dany pfiznivy Gfinek, pisobeni teploty ©5°C pfi dotaho-
vani sladu na hvozdu se rovnéZ projevilo pfiznivé na
obsah koagulovatelného dusiku.

Vysledkem dosavadniho teSeni problému je posouzeni
zkouSenych tprav.

Ze dvou zpisob( aplikace taninu se projevil jako po-
uZitelny piidavek taninu do vystirkv v mnoZstvi 6 g na
1 hl vyrézzné mladiny. Tento zplisob aplikace byl ovéien
¢tvrtprovozni vérkou, obsah polyfenolii v porovnavacim
a v pokusném pivu byl vyrovndn a dosdhlo se sniZeni
koagulovatelného dusiku o 81 %. Pokusné pivo ziskalo
pii senzorickém hodnoceni o 1,6 bodu vice neZ porov-
navaci pivo (tab. 1).

Aplikaci formalydehydu (£A) nelze na zdkladé dosa-
Zzenych v¢sledk(i pro praxi doporudit, protoZe prilis vy-
razné sniZuje polyfenolové latky i antokyanogeny, coZ by
se mohlo projevit nepfiznivé v sensorice piva. Na obhsah
KGN se projevil viiv FA pfiznivé (tab. 5).

Tabulka 5. Pokusy s fermaldehydem v luboratori

Porovnavaci sladina | Pokusna sladina

Koagulovatelny N 8,45 5,82
[mg/100 10°5] .29 7,52

Pozniamka: Pokles celkového dusiku dpravou se pohyboval do 10 mg/100 g
mladiny 10°S,

Stejn& pPiznive, jako se projevila prFi 60°C vystirka,
projevila se i kombinace léto vystiraci teploty s pfFidav-
kem taninu do vystirky (tab. 6).

Tabulka 6. Fokusy s aplikact vystiracit teploty 60°C v la-
horatori [mladiny)

K vatelny N
v mg/100 g mladiny 10°S

Porovnivaci mladina — vystirka 45°C 11,44
Pokusné miadina — vystirka 60°C ‘ 129
e —_—— e ——— ‘ ——
Pokusna mladina — vystirka 60°C - tanin 2,98

Pozmimka: Obsah celkového dusiku se pryvni i drubou dpravou snizil ve stejném
rozsahu, tj. o 10 mg/100 g mladiny 10°S.

Intenzivnéj$i hvozdéni vysokobiikovinnych sladii se
projevilo sniZenim koagulovatelného dusiku v laborator-
nich mladindch i v pivech ze ¢€tvriprovoznich varek,
av8ak soucasné vyplynula i nutnost Gpravy procesu sla-
dovani pro zvyseni ztraty extraktu v mlatech nédsledkem
nizkého cytolytického rozlusténi (tadb. 7)

V soutasné dob& se ovéfuje predevSim vhodnost kom-
binace vystiraci teploty 60°C a pridavku taninu do vy-
stirky, resp. ovéfeni samostatné prvni a druhé tpravy
této kombinace.

Celkovym vysledkem doposud provedené prdace je, Ze
lze ve varnim procesu piisobit na dusikaté latky sladu,
zejména na obsah koagulovatelného dusiku — ovSem ni-
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Tabulka 7. Pokusy s aplikaci teploty 95 °C pri dotahovd-
ni sladu na hvozdu

a) laboratorni mladiny

|

| Porovnavaci mladina| Pokusni mladina

Koagulovatelny N

[mg / 1C0ml 10” S] 707 311

b) étvrtprovezni vdrky piva

Koagulovatelny N
v mg/100 g piva 10°S
Porovnivaci pive & 1 3.55
Pokusné piu: ; l_ L5l ‘ y 3,07
iy | e
e T RPN

Poznamka: Obsah celkového dusiku byl v pokusnych pivech stejny jako v po-

rovnivacich pivech.

koliv neomezené, piiéemZ se pri zpracovani ruaznych
sladi nedosahuje jednotného, resp. téhoz acinku. Na
zdkladé dosavadnich vysiedkd lze predpokladat sestave-
ni dpravy varniho procesu, resp. vypracovédni aplikace,
kterd predevdim zaruci Gcinek, a to v urcitych, ontimil-
nich mezich a kterd se projevi pFiznivé v jakosli piva,
zejména v jeho stabilité i chuti.
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Vysokobilkovinné slady a jejich zpracovani ve varné
Kvas. priim. 21, 1975, €. 12, s. 265—267. G

Pojednava se o zpracovani vysokobilkovinnych sladi
ve varné, o moZnostech snizeni obsahu kcagulovatelného
dusiku v mladirdch aplikaci taninu dc vystirky a do
mladiny, aplikac! formaldehvdu a vystirky pii 60 °C.
Uvadeji se vysladky zkousek s vyssimi dotahovacimi tep-
lotami pii hvozdéni slada z vysokobilkovinnych jec¢me-
ni.

Nejpiizniveji se jevi davka taninu do vystirky a vystir-
ka pri tepoté 60 °C, resp. kombinace obou téchto zasahii.

Kapea, B.: Conoa c BbicOKMM cojepxaHuem GeJKOB M ero
obpaGorka B Bapue Ksac. npym., 21, 1975, Ne 12, crp.
265—267

Cratbst nocsiiicHa 0coGeHHOCTAM TEXHOJIOTHH 3aTHPAHNA
B BAPHAX CO/10/a C BBICOKHM COJepHaHHEM OEJIKOB H MeTO-
JlOM CHHZKCHHS COJleP/KAHHS KOAryAHPVIOILEro a30Ta B cycJe.
CpaBHHBAIOTCA TPH MeTO1d, T.e. 100aBKA TAHHHHA B 3aTOD
W cycao, no6aBka (GopMasbjieruia W 3aTHPaAHHE NPH TeM-
nepatype 60°C. TlpuBeaesn pe3yabTaThl NOLAEPKHBAHHA
NOBBIIEHHBIX TEMNEPATYp B COJOJL0CYIIAJIKAX B MOCJAEIHHX
asax CyWKH €0J0/1a, NOJAYYEHHOrO H3 SYMEHS C BBICOKHM
cojepxannem Oeakosbix Beutects. Ha ocnoBanum pesyabra-
TOB MOZKHO pPEKOMCH10BaTb Kak Hanbo.ece s(QeKTHBHoIE
cpeacTBa 100aBKY TAHHHHA B 3aTOp HJH 3aTHPaHHE MPH
remnepatype 60 °C. Vkazanuble METOAE MOKHO KOMOHHHPO-
BdTh, T.€. IPHMEHATb COBMECTHO.

Karel, V.: High Protein Malt and iis Processing in Brew-
bouse. Kvas. priim. 21, 1975, No. 12, pp. 265—267.

The article deals with the processing of high protein
malt in brewhouse and with measures reducing the per-
centazz of coagulating nitrogen in wort, viz.: adding tan-
nin into malt mash or wort, adding formaldehyde inito
mash and finally mashing in at 60 °C. The author describes
recults achieved by maintaining higher temperatures in
malt kiln in final stages of drying high protein malt.
As the best methods can be considered addition of tan-
nin or mashig at 60°C. These two methods can be com-
bined.

Karel, V.: Eiweifireiche Malze und ihre Verarbeitung im
Sudhamns. Kvas. prim. 21, 1975, No. 12, S. 265—267.

In dem Artikel wird die Verarbeitung der eiweifirei-
chen Malze im Sudhaus beschrieben; es werden die
Moglichkeiten der Herabsetzung des Gehalts an koagu-
lierbarem . Stickstoff in den Wiirzen durch Zugabe von
Tannin beim Einmaischen oder in die Wiirze, weiler
durch Applikation des Formaldehydes und durch Ein-
maischen bei 60°C behandelt. Es werden weiter auch
die Ergebnisse der Versuche it hoheren Abdarrtempe-
raturen beim Darren der Malze aus eiweifireichen Ger-
sten angefithrt Die besten Ergebnisse wurden durch
die Applikation des Tannins in das Einmaischgut und
durch das Einmaischen bei 60 °C, bzw. durch die Kombi-
nation dieser beiden Eingriffe erzielt.




