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1. Vyznam obsahu ¢-aminodusiku

Aminokyseliny jsou vedle cukrii jako nejjednodussi sta-
vebni latky bilkovin kvasni¢nych bungk nejdileZit&jsi Zi-
vinou kvasinek. Maji aktivni podil na jejich latkové a
stavebni pfeméné (metabolismu). Aminokyseliny jsou kli-
Covymi substancemi syntézy bilkovin a enzymi, a tak
spolurozhoduji pFi prabdhu veSkeré latkové premény
kvasinek. Syntéza a Stépeni aminokyselin p¥i tom tzce
souvisi s tvorbou vedlejSich produkti kvaSeni, jako jsou

napf. vy3si alkoholy, diketony a estery.

Jaky vyznam mél obsah «-aminodusiku v mladindch
k zakvaSeni na technologicky postup p¥i srovndvacich
pokusech s kvaSenim a dokva3ovanim ve velkoobjemo-
vém tanku, mohli jsme pritkazn& ukézat na nésledujicich
vysledcich [2].

1.1 Vliv na pririistek kvasinek

Vysledky jsou zkrdcen& zndzornény v fab. 1. Je moZno
predpokladat, Ze zdkvasnd dévka 1 litru hustych kvas-
nic/hl poskytuje koncentraci asi 30.10° kvasni&énych bu-
nék/ml. Primérné normélni trojndsobné mnoZeni kvasi-
nek odpovida pri této vychozi koncentraci pfirfistku asi
60 . 10° bunék/ml.

Z tab. 1 je patrné, Ze tohoto normélniho pomnoZovaciho
koeficientu lze dosdhnout teprve pfi vy33i koncentraci
e-aminodusiku neZ 18 mg/100 ml mladiny.

1.2 Vliv na prokvaseni

Vysledky jsou zkrdcen& zndzorn&ny v tab. 2. Lze z nich
poznat, Ze soub&iné s pomnoZovanim kvasinek je zfetel-
n& ovlivnéno téZ prokvaseni. JestliZe pfi obsahu g-amino-
dusiku 14 mg/100 ml byl zkvasiteln§ zbytkovy extrakt
AEs paty den kvaSeni jest& 3 aZ 4 %, byl pfi obsahu e-
-aminodusiku 18 mg/100 ml p4ty den kvaZeni jen 0,5 %.
Zjisténé vysledky priimérného prokva3eni potvrzuji rov-

Tab. 1. Vliv obsahu e-aminodusiku v mladindch na pFi-
rustek kvasnic ve velkoobjemovém tanku

Obsah z-aminodusiku’) v mlading Pifristek kvasnic?)
k zakvadent ve velkoobjemovém tanku
(p = 12,5 %)
[mg/100 ml mladiny] [10%* bun&k/ml]
14,0 30
16,0 40
18,0 55

1) Urceno metodou INBS

2] Uréeno z rozdilu mezi maximdlni koncentraci v homogennim
kvasném tanku (asi 3. den kva3eni} a koncentraci kvasnic v za-

kvasSené mlading.

Tab. 2. Vliv obsahu e-aminodusiku v mladindch na pro-

kvaSeni ve velkoobjemovém tanku

Obsah g-aminodusikul) Priméraé zakvaient | Zbyly skvasitelng
¥ ml“d‘fé;“;},;")‘““‘ 5. dne kvadeni o S
(p = 12,5 % 4 [kg skuteé. extraktu/ - %
[mg/100 ml mladiny] /100 bl. 24 b [%]
14,0 125 3,04,0
16,0 140 1520
18,0 160 0,50

1) Urteno metodou TNBS
2) Rozdil mezi ddajem sacharometru v mladém pivu 5. dne kvade-
ni pfi konecném prokvadeni: AE,; = E,q 5. den —Ep,.

neZ znalny vliv obsahu z-aminodusiku na priib&h zkva-
Sovéni a tim i na produktivitu celého postupu.

Tyto hodnoty, které ovSem plati konkrétn& jen pro do-
tyény pokusny provoz, potvrzuji v§znam obsahu e-ami-
nodusiku v mladiné pro normdlni pomnoZovédni kvasnic
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a pro plynulé kvaSeni; oba tyto znaky jsou opét pFedpo- 7Tab. 4. " A A
kladem normélniho dokvaSovani. Je tu nutno jests zddraz- ;;J;;Ség?id”u sladu v sypdni na obsah w-aminodusiku v mladiné k za-
nit, Ze dostatecné vysoky obsah e-aminodusiku v mladi-
né k zakvadeni je jedinym p¥edpokladem plynulého nor- [og/00m] g
malniho kvaseni. 3 - mmfi&aﬂ
Podle nasich vlastnich pokusii je nutno povaZovat za 2.8 0 mw?-ﬁf;ﬁ;;fﬁfm
sprdvné tyto hodnoty u normélni mladiny 3 war miiny: 154 3¢ 100 %
= chmebietoediotly
formolovy dusik >30 mg/l a & i
obsah g-aminodusiku (FAN) >20 mg/100 ml (urené- &7 2 A v
ho podle EBC ninhydrinem) [1]. 5|
Tyto smé&rné hodnoty zcela odpovidaji vysledkiim znd- \
mym z mezindrodni literatury. Je-li obsah FAN niZ3i neZ o0 w% | &% | wn % | a5% o L0
15 mg/100 ml, je tFeba vZdy oCekdvat znatné potiZe pfFi T s | s | siar_joolf a | o
kvaseni. ;[b;?;.,zxﬁ, st s.f'da.’.-ﬁh;e; jf'«- m}';i}”gf% &M{f.;’g:f/?
Hladina e-aminodusiku v mladindch v NDR je v souZas- /s ‘;’ij: 2 - 4
né dobé pf¥i primé&rném podilu sladu v sypéni 50 aZ 55 % : 49% 0% #7%

mezi 14 aZ 16,0 mg e-aminodusiku/100 ml 11% mladiny
Slad se nahrazuje asi 35 % jeCmene a asi 10 aZ 15%
cukru. Z toho je patrno, Ze jsme v nékolika pf¥ipadech jiZ
jasné nedosdhli spodni hranice FAN 15,0 mg/100 ml (EBC-
-ninhydrin). Konstatovali jsme pak zndmy negativni vliv
na chovéni kvasnic a jakost kone¢ného vyrobku.

Tab. 3. ExperimentdIni podminky

1. Podil surogatu ve rmutu

35 %, popf. 60 % sladovnického jefmene vztaZeno na ekvivalent
sladu (MGW); MGW pro neodpluitény sladovnicky je€men: 100 kg
sladu 2 125 kg jeCmene

2. Davka enzymu
DDR-Brauereienzym podle DDR-Standard TGL 29 166/01
s aktivitou B-glukanazy 1,0 Jefmg
s celkovou proteolytickou aktivitou 0,5 TeHbfmg
Enzym se davkoval s prihlédnutim k wviskozité laboratorni sla-
dové sladiny podle DDR-Standard TGL 29 976 ,,Rohfruchtver-
arbeitung”

3. Koncentrace sladiny (pokud neni uvedeno jinak)

kg MGW : kg vody = 1:4,25
-~ koncentrace piedku = 15 %

4, Postup rmutovani: vyhradné infazni

MI: 20° (30 min) — 35° (60 min) — 50° (60 min) — 63° (60 min)
— 740 — 78°
Z = 280 min
E
M Il1A: 35¢ (60 min) — 50° (60 min] — 63¢ (60 min)
— 749 — 78°
I = 240 min
+E
M IIB: 35° (60 min) — 50° (60 min] — 83° (60 min)
— 74° — 780
L = 240 min
+E
M II: 50° (60 min) — B3° [60 min)
— 740 — 780
L = 180 min
JE = davkovani enzymu
5. Urfeni «-aminodusiku: ninhydrinovou metodou podle EBC

[1];

Zjisténa standardni (smérodatnd) odchylka S = 0,52 mg/100 ml

V dali &4sti budou sledovany technologické moZnosti
ovlivnéni obsahu g-aminodusiku v mladiné k zakvaSeni
se zietelem na sloZeni sypéni v NDR. Tabulka 3 znazor-
fiuje pouZité pokusné podminky.

2. SloZeni sypéni a jakost surovin

2.1 Podil sladu v sypdni

Podil sladu v sypdni ma vyznamny vliv na obsah e«-
-aminodusiku v mladindch. Zvys$i-li se surogace sladu ne-
sladovanym obilim nebo cukrem, sniZi se obsah e-ami-
nodusiku v mladin& V zasadé stejné vysledky poskytly
nase laboratorni a poloprovozni pokusy za reprodukova-
telnych podminek; vysledky téchto pokusii jsou znézor-
nény v tab. 4. Vyplgva z nich déle, Ze technologicky jesté
piijatelné hodnoty e-aminodusiku byly zji5tény jen u vel-
mi dobfe rozluiténych sladf (extraktovy rozdil <2,09%)
a pfi surogaci 35 %. P¥i pouZiti normédlné rozlusténjych
sladit a surogaci 350 a zvlastd p¥i surogaci 60 % ne-
bylo vice nebo mén# zfetelnd dosaZeno spodni hranice

15mg ve 100 ml. P¥i téchto pokusech se pracovalo bez
pridavku cukru, ktery by je3té dédle sniZil podil «-ami-
nodusiku.

Uvedené vysledky potvrzuji davno zndmou skutefnost,-
Ze nizkomolekuldrni produkty stépeni bilkovin se tvo-
Fi pfedev3im pri sladovani a jiZ jen nepatrné pfi rmuto-
vani.

22 Obsah pivodnich bilkovin v nesladovanjch surovi-
ndch

Vy¢sledky pokusi o vliva plivodnich bilkovin v je¢me-
nech pouZitych jako néhrazky na obsah e-aminodusiku
v mladiné jsou uvedeny v tab. 5.

Tab. 5.
Vliv obsahu hrubého proteinu v surogdfu na obsah c-aminodusiku
v laboratornich sladindch (p = 11,0 %.

B e = 2053h hrutiho prafeci v lmeny 4 surogacs v

=

Vzdjemné byly porovndny dva je€meny s obsahem bil-
kovin 11,1 a 14,7 % v su$. s pouZitim raznych infdznich
postupt rmutovani. Srovnaji-li se primérné hodnoty po-
kusnych fad a prihlédne-li se k moZnému kolisdni uvnitf
pokusnych fad (viz jednotlivé vysledky 1. série) a zjis-
ténym standardnim odchylkdm analytické metody, je
nutno pohliZet ma zjiSténé rozdily jako na ndhodné a ni-
koli jako na rozdily zplisobené obsahem bilkovin pouZi-
tého jetmene jako surogétu.

Toto konstatovédni plati pro vSechny rmutovaci postu-
pY, jichZ se pouiilo, tj. pfi pouZiti enzymového preparatu
vyrobeného v NDR nemd obsah bilkovin v suroviné vliv

na obsah niZ3ich produktid stépeni bilkovin.

2.3 Vliv jakosti sladu

V tab. 6 jsou znazorndny primérné vysledky pokusl se
slady rtzné jakosti. Z téchto srovnatelnych vysledki je
patrné, Ze s riistem obsahu bilkovin ve sladu zfetelné
stoupd obsah e-aminodusiku v mladingé. Z pfedloZenych
vysledkii a s prihlédnutim k dalSim vysledkiim pokusi,
které jsou k dispozici, je jasné patrny téZ vliv znaku ja-
kosti sladu ,extraktovy rozdil® na obsah «-aminodusiku
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v mlading&. SniZi-li se extraktovy rozdil sladu, zvysi se
pfi stejném obsahu bilkovin a pfi stejném sypani obsah
a-aminodusiku v mladiné. Podle dosavadnich vysledkd
se v3ak zd4, Ze obsah bilkovin ve sladech ovliviiuje zfe-
telnéji obsah e-aminodusiku v mladiné neZ kritérium ja-
kosti ,extraktovy rozdil“. Tyto vzdjemné souvislosti je
tfeba jesté déle studovat.

Vztahy zndzornéné v tab. 6 byly v zédsad& potvrzeny
téZ pfi poufZiti jinych postupii rmutovani.

Tab. 6.
Vliv jakosti sladu na obsah w-aminedusiku v laboratornich sladindch
(p=11,0 %)

Iyl 00mi]

I "
/] ohwiienl st

g)'rm.’f‘.\'

£ = axtrohl - moutha v sus.
e | AE = extroktony roaotl vsus,
P = absoh hrubefo palanuy

¥ 5US.

FAN (£8C - ninkydrin)

sbsat hrubeho

ey vesbots-vsud

Tab. 7.

Viiv vySe ddvky enzymu na obsah a-aminodusiku v laboratornich
sladindch (p= 11,0 %)

(Vysledky diplemové prdce R. Schmiedela, Humboldt - Universitdt zu
Berlin, Bereich Gdrung 1976)

{0077 Prolecas . kg sppom’®

24 Vliv ddavky enzymu
Zmény v davkovani

enzymu ukazaly, jak je patrno
z priimé&rnych hodnot v§sledkli uvedenych v tab. 7, jen
nepatrné zvy3eni obsahu e-aminodusiku v mladinéch
zvySenim davky enzymu. Exopeptiddzovou aktivitu enzy-
mu, ktery se v soutasné dob& vyrabi v NDR s ndzvem

Brauereienzym, je nutno hodnotit jako velmi nizkou.
Zvysi-li se obsah g-aminodusiku v mladin& asi o 2 mg/100
ml, lze, napt. pfi hladind g-aminodusiku 15 mg/ml, které
jsou v mladiné k dispozici, vfznamné& a pozitivn& ovliv-
nit kvaseni a dokvaSovani piva. Nebylo by v3ak redlné
chtit dosdhnout tohoto cile ptiddnim &tyFnédsobného
mnoZstvi enzymu s jakosti, kterd je k dispozici. Pivovar-
sk§ priimysl musi spiSe poZadovat rychly vyvoj mového
enzymu, ktery by vyhovoval v3em poZadavkim pro zpra-
covéani nesladovanych surovin.

' 3. Vlivrmutovini a hustoty rmutia

Témito poloprovoznimi pokusnymi Ffadami by se mély
vyzkoudet nékteré pouZitelné variace rmutovdni a jejich
vliv na e-aminodusik. b

3.1 Koncentrace rmutu

Vysledky poloprovoznich pokust s rliznou koncentraci
rmutu jsou uvedeny v tab. 8. Byly prezkouSeny koncen-
trace rmutd, jichZ se pouZivd v praxi a provéfeny pfi-

Tab. 8.

Vliv koncentrace rmutu na obsah w-aminodusiku ve vyrdZengch mla-
dindch (p= 11,0 %)

(Vysledky diplomové prdce G. Merenyiho a W. Medweda, Humboldt-
Universitdt zu Berlin, Gdrung 1976)

Ly 0mi]
|

%4k

:
|

FAN{E8E - pinkyain)

5ot

Cigahit e A vy
3 2 L

ARanceniroce rmuty

Bl P Jel bkl B |

sludné koncetrace piedkil. Z pokusii je patrno, Ze rozptyl
jednotlivich hodnot v jednotlivfch pokusn§ch Fadéch je
vetsi neZ rozdily mezi stfednimi hodnotami obsahu e-
-aminodusiku v mladinach pf¥i riizn& upravenych koncen-
tracich rmutda.

Soub&Zné pokusy v laboratornim méritku, provedené
se stejnymi surovinami a stejnfm pomérem sypani uka-
zuji, Ze pfi intenzivn&j3im a tedy del3im rmutovani je
tfeba hust¥iho rmutu, aby se utvofilo vice «-aminodusi-
ku; kratsi rmutovani vyZaduje Fid$i rmuty. PFi¢ina je ve
dvojim pflisobeni koncentrace rmutu: niZ8i koncentrace
jednak plsobi pozitivnh& na procesy enzymového 3tépeni
a na rozpuitdni vychozich latek a reak&nich produkti,
jednak sniZuje pisobeni ochrannych koloidd na pfitom-
né enzymy, coZ méa pfi intenzivné&jSim a delSim rmuto-
vani za nésledek siln&jsi inaktivaci enzymi. Zm&ny kon-
centrace rmutd nelze tedy povaZovat za G&inn§ prostie-
dek ke korigovédni obsahu #-aminodusiku v mladiné k za-
kvaSeni. Koncentraci rmutd je tedy tfeba stanovit pfed
tim, neZ se urdi optimélni extraktovd a Casova bilance
vyroby mladiny.

kangentroce prediy [%]

3.2 Rmutovdni

Tabulka 9 ukazuje primérné obsahy e-aminodusiku v la-
boratornich sladindch vyrobenych ze surovin rozdiln§ch
jakosti a za pouZiti rliznych zpfisobli rmutovédni. Prodlou-
Zené rmutovéni vedlo ve v3ech pfipadech k siln&jsi pro-
teolyze, prokazatelné zvySenym obsahem rozpustného a
formolového dusiku i e-aminodusiku. V prvni sérii po-
kusii se zjistilo pFi extrémn& krdtkém rmutovani (prodle-
vy 30 min pfi 35° 50° 63°) velmi v§znamné zvySeni obsa-
hu w-aminodusiku ve srovndni s normdlnfim rmutovdnim
(prodleva 60 min). Zd4 se, Ze 1ze pozitivng ovlivnit obsah
niZsich produktidl $t¥peni bilkovin zvlasté pouZitim niZ3i

Tab. 9.
Vliv postupu rmutovdni na obsah w-aminodusiku v laboratornich sla-
dindch (p = 11,0 %)

= el - J,wa'é';, 24

okl roscil vsud,
&ﬁm’ lrbehopoieing
¥ 5us.

8
=
I

oIF

FAN (E5C - m'ﬁ.'?yaﬁn,“

40— |

IR\ | (Al | | s
M=% |TH=89% | |M=76%
JE = 25% 4 Ye=15%
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P=11% P=tl%
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teploty vystirky mezi 20 a 50 °C se soufasnym prediaze-
nim prodlevy pfi teploté $té€peni bilkovin.

Tyto vysledky potvrzuji téZz v zdsadé Narziff a Liniz
[3], ktefi zjistili pfi niZSich vystiracich teplotdch (35 °C)
v samosladovych rmutech podstatné& vy3si tepelnou stabi-
litu proteolytickych enzymii [endopeptiddz, karboxypep-
tiddz). PFi vy33i stabilit® enzymii vzriistd obsah «-amino-
dusiku ve sladinach pfi teplotach rmutovani aZz do 70 °C.
Zda se, Ze pfiddnim na3Seho enzymu jiZ pri teplotédch niZ-
Sich neZ 50°C se zintenzivni proteolytické Stépeni, jak
je patrné ze srovnani hodnot #-aminodusiku pfi rmutova-
ni II A (pfidan pfi 35°C) a II B (pFidan p¥i 50°C).

4. Zavéry

Z vysledki téchto pokust vyplyvaji podle mého néazoru
tyto zdvéry, popf. doporuéeni:

1. Vyskytuji-li se potiZe pfi kvaSeni a dokva3ovéni,
projevujici se nizkymi vytéZky kvasnic a velkym rozdi-
lem mezi prokvaSenim pfi vystavu a dosaZitelnym stup-
ném prokvaseni, mé&la by se pfi patrdni po moZn§ch pro-
voznich pfFi¢indch vénovat zvlastni pozornost obsahu
e¢-aminodusiku v mladindch k zakvaSeni.

2. Se zPetelem na poZadavek, aby mladiny obsahovaly
niZsi S$tépné produkty bilkovin, se zd&, Ze by bylo vhod-
né pouZivat ke sladovani partii je¢mene bohatSich na
bilkoviny a méné dusikatych je€ment jako surogdati pro
vyrobu piva. Mély by se novE& definovat poZadavky na
jakost takto vyrobenych sladi se zfetelem na jec¢meny,
které jsou k dispozici nebo se vyvijeji.

3. Vzhledem k souasné kapacité varen a k nyné&jsi
energetické situaci by se mély vycerpat viechny provoz-
ni moZnosti ke zvySeni intenzity rmutovédni. Zvlasté by
se méla dat prednost vystiracim teplotdm niZSim neZ
50°C (zvl43td 35°C) a krat$im prodlevam, s vyjimkou
prodlevy pfi 50 °C, kterd by se méla prodlouZit.

4. Proteolytickd uc¢innost Brauereienzymu (NDR]) by
se méla zvySit pfiddnim jinych proteolytickych prepara-
th.

[1] EBC—Analytica, III. Ausgabe. Ziirich 1975
[2] ANNEMOULLER, G.: Dissertation, Humboldt-Universitat, Berlin 1975
[3] NARZISS, L. - LINTZ, B.: Brauwissenschaflt, 28, 1975, s. 253, 305,

Annemiiller, G.: Obsah x-aminodusika v mladiniach v NDR
a technologické moZnosti jeho ovlivné&ni. Kvas, pram., 23,
1877, &. 10, s. 217—221.

Aminokyseliny jsou vedle cukrii jako nejjednodussi
stavebni ldtky bilkovin kvasni¢nych buné&k nejdileZitéjsi
Zivinou kvasinek. Maji aktivni podil na jejich latkové
prfeméné. Aminokyseliny jsou klicovymi substancemi syn-
tézy bilkovin a enzymi, a tak spolurozhoduji o priib&hu
veSkeré latkové piemény kvasinek. Syntéza a 3té&peni
aminokyselin pfi tom tizce souviseji s tvorbou vedlejiich
produktii kvaseni, napf. vy38ich alkoholf, diketoni
a esterf.

Vlastni vysledky pokusli s kva3enim a dokvaSovanim
ve velkoobjemovych tancich ukédzaly, Ze na kva3eni a do-
zrdvdni mé velmi vyznamny vliv koncentrace «z-aminodu-
siku v mladindch k zakvaSovani. Z pokusid vyplyva, Ze je
nutno udrZet obsah e-aminodusiku nejméné 200 mg/l mla-
diny (EBC-ninhydrin). P¥i potiZich s kvaSenim a dokva-
Sovénim a s tim spojenymi problémy s jakosti, je nutno
doplnit b&Znou provozni kontrolu stanovenim obsahu «-
-aminodusfku v mladindch k zakvaSeni. V 2. ¢asti pfed-
néasky se diskutuji na podkladé vlastnich laboratornich
a poloprovoznich vysledkd, tyto technologické moZnosti
k ovlivnéni obsahu g-aminodusiku v mladindach s ohle-
dem na vyrobni moZnosti a podminky v NDR: sloZeni sy-
péni a jakost sladu a surogétil, vliv enzymového prepa-
ratu Brauereienzym (NDR), hustota vystirky a rmuto-
vani.

Z toho byly odvozeny prvni zdvéry pro technology pi-
vovarii.

Anunemionnep, TI'.: CopepxanWe -aMHHHOTO a30Ta B IHB-
HOM CycJe H TeXHOJOTHYECKHe METOMbl, NpPHMeHseMble
g TIP pasa ero peryaupoanums Ksac. mpym. 23, 1977,
Ne 10, crp. 217—221.

AMHHOKHC/IOTH Hapsify ¢ caxapamyu, Oyayud 3JemeH-
TAPHBIMH COCTABJSIONIMMH OeJKOBEIX BeLIeCTB B KJeTKax
APOKIKeH, SABALIOTCS VX IVIABLIMH NHTATEJbHBIMH BelllecT-
BAMH M DOPHHHMAalOT AaKTHBHOe YuacTHe B MeTaGogH3Me
IpoxKel., AMHHOKHCIOTH HMEIOT pellaionlee 3HaueHHe
B CHHTE3¢ NPOTEHHOB H (EPMEHTOB H BJAHAKIOT IO3TOMY Ha
xon MmerabonuaMma papomzKell. CHHTe3 M pacllellieHHe aMH-
HOKHCJIOT TECHO CBf3aHBl ¢ 0OpasoBaHHeM NOOOYHBIX TpO-
JIYKTOB cOpasKHBaHHS, KaK Hamp. BBICIIHX CIHPTOB, JHKe-
TOHOB, CJIOXKHLIX 3(QHPOB ATH. Pe3yasTaThl 3KCIEDHMEHTOB
co cOpamnBaHnHeM H [06paxuBaHHeM B uaHax OOJbLIOH
eMKOCTH NOKazaau, 9TO Ha X074 GpoKeHHH H L06paxKHBa-
HHSE HMeeT O60JIbilloe BJAHAHHE KOH[LE]ITPEIIU[H a-dMHHHOTO
a430Ta B cycae. CDI[EI))KE!H[EQ a@-dMHHHOTO a30Ta He JOJXKHO
6piTe Huze 200 Mr/a (KOHIEHTpPalUHSA AMHHOKHCJIOT OInpe-

NeJafeTcs  [OCPeACTBOM HHHTHAPHHOBOH peakumu). Ilpn
HeNPaBHJILHOM XOac OpOmeHHs H HOoGpaxKHBaHHA, MO-
TylUleM HMeTb OTpHIATebHOe BJIHAHHE Ha KayeCTBO KO-

HeYHOro IPOJAYKTa, Heo0XOAHMO OOLIBHBIE AHAJH3BL JO-
HOJHHTL OmpejelleHHeM KOHUEHTPAallHM g-aMHHHOrO as30Ta
B Oponsiuem cycae. B pasbHelfinlefl WacTH CTaTbH aBTOP
npeyHc/sieT Mephl TEXHOJOTHYeCKOTO XapaKTepa, IIpHMe-
nsaemele B I'JIP naa peryjvpoBanHsi COJepMaHHA w-aMHH-
HOTO Aa30Ta, T. € COCTaB W KauyeCTBO COJIOAA HJH
3aMeHuTenel, npHMeHenHe (epMEHTAaTHBHOrO mpenaparta
BPAV3PAW3H3MM, BuiGop VycIOBHI 3aTHpaHHd H 3a-
mouk#. TexHosoraM 3aBOOB JAKOTCH COOTBETCTBYIHONIKE
yKa3aHus.

Annemiiller, G.: Technologic Methods Used in GDR to
Control the Concentration of ¢-amino Nitrogen in Wort.
Kvas. prim. 23, 1977, No. 10, pp. 217—221.

Amino acids are — beside sugars — the most import-
ant nutrients ©of yeast being the simplest material
building the yeast cells. They play an active role in
melabolism of yeast and are also principal substances
in the synthesis of proteins and enzymes. Conseguently
they determine the course of metabolism in yeast.
Synthesis and fission of amino acids are closely con-
nected with te formation of fermentation by-products
as e. g. higher alcohols, diketones and esters.

Results of experiments carried out with fermentation
and after-fermentation in large capacity tuns show, that
both fermentation and maturing processes depend
largely upon the concentration of e-amino nitrogen in
wort. It has been found that the concentration of
e¢-amino nitrogen must be kept at least at 200 mg per 11
(EBC -ninhydrin). If some problems related to ferment-
ation, after-fermentation and quality of final product
arise, it is necessary to supplement routine checks
with the determination of ¢-amino nitrogen concentrat-
ion in wort. Evaluating his own laboratory experiments
and the results achieved in a pilot plant the author —
taking into account conditions in breweries in GDR and
their equipment — suggests some measures, which could
betaken to control the the concentration of e-amino
nitrogen in wort. Generally it depends on the following
factors: composition of ingredients, quality of malt as
well as of surrogates, efficiency of enzymatic preparat-
ion (Brauereienzyme, GDR) and intensity of mashing
processes. Breweries have been given appropriate
instructions.
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Annemiiler, G.: Der «-Aminostickstoffgehalt der Brau-
ereiwiirzen in der DDR und die technologischen Maglich-
keiten seiner Beeinflussung. Kvas. pram. 23, 1977, No. 10,
S. 217—221.

Die Aminosduren sind als die einfachsten Bausteine
fiir das zelleigene Eiweif der Hefe neben den Zuckern
fiir sie die wertvollsten Néhrstoffe. Sie haben aktiven
Anteil am Bau- und Betriebsstoffwechsel der Hefe. Die
Aminosiiuren sind als Schliisselsubstanzen fiir die
Protein- und Enzymbiosynthese mitbestimmend fiir den
Verlauf des gesamten Hefestoffwechsels. Die Synthese
und der Abbau von Aminosduren sind dabei eng mit
der Bildung von Gérungsnebenprodukten, wie z. B. den
hoheren Alkoholen, Diketonen und Estern, verbunden.

Einen sehr deutlichen EinfluR hat die a-Aminostick-
stoffkonzentration der Anstellwiirzen auf die Hefe-
vermehrung und den Verlauf der Gdrung und Reifung,
wie auch durch eigene Ergebnisse mit Gidr- und Rei-

fungsversuchen in Groftanks nachgewiesen werden
konnte. Daraus ableitend ist ein «-Aminostickstoffgehalt
von mindestens 200 mg/l Wiirze [EBC-Ninhydrin) an-
zZustreben.

Bei Gér- und Reifungsschwierigkeiten und damit ver-
bundenen Qualitdtsproblemen sollte deshalb in die
laufende Betriebskontrolle auch die Bestimmung des
a-Aminostickstoffgehaltes des Anstellwiirzen grundsétz-
lich mit einbezogen werden.

Im 2. Teil des Vortrages werden unter Verwendung
von eigenen Labor- und Kkleintechnischen Versuchs-
ergebrissen folgende technologische Mdoglichkeiten zur
Beeinflussung des e¢-Aminostickstofigehaltes des Anstell-
wiirzen unter Beachtung der DDR-Produktionsbedingun-
gen diskutiert. Die Zusammensetzung der Schiittung und
die Qualitat von Malz und Rohfrucht, der EinfluB des
.Brauereienzyms"“ der DDR, die Gufifiilhrung, das Maisch-
verfahren. Daraus werden erste Schluffolgerungen fiir
den Brauereitechnologen abgeleitet.



