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0. Ovod

Otazkou vyuZiti 3krobnatych nadhraZek sladu se s riz-
nym dsp&chem zabyvaji pivovar$ti odbornici jiZ od po-
tatku minulého stoleti. Napfiklad Hayman [1] jiZ v roce
1823 popisuje moZnost 20 % nédhrady sladu je¢menem.

VyuZit jefmene jako ndhraZky sladu poskytuje Fadu
pfednosti, nebot obsahuje [2, 3]:

— aktivni formu g-amylazy a doprovodngch amyloly-
tickych enzymi;

— aminokyseliny (a jiné formy «-aminoldtek) a enzy-
movy komplex k jejich dal3i tvorbs;

— latky bilkovinného a polyfenolového typu, které ba-
hem rmutovdni a chmelovaru vzdjemns reaguji @ tim
zvy3uji odolnost piva zejména vi& chladovym zakaltim;

— jeho 3krob ma nizkou teplotu mazovaténi, a proto
je dobfe vyuZivan pfi rmutovani i bez tepelného pred-
pracovavani;

— obecné vlastnosti jefmene jsou (krom& e-amylazové
aktivity a latek melanoidinového typu) velmi podobné
sladovym [3].

Nemdlo literdrnich Gdajd se shoduje v tom, e podil
nédhrady sladu jefmenem do 20—25 % hmoty sypani nema
vyrazné&jsi, resp. snadno a jednozna&n& organolepticky
zjistitelny vliv na fyzikdln& chemické a organoleptické
vlastnosti piva [4,5,6]. PR zpracovavani enzymaticky
bohat§ch sladii 1ze Gsp&3n& zpracovdvat 40—45 % nesla-
dovaného je€mene z hmoty sypéani [5,6]. i

Slad predstavuje velmi bohaty zdroj pivovarsky vy§-
znamnych enzymii. Otdzka racionalizace a intenzifikace
varntho procesu zahmuje i problematiku maxim&lniho
vyuZit! aktivity t¥chto enzymd. To v3ak pPFedpoklada
zji5t&n! optimélnich podminek pro jejich neja¥innéjsi
pisobeni a k efektivnimu provoznimu vyuZiti ,nadbytku
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nezbytné aktivity” k technologicky zdarnému zZpracovani
Skrobnatych nahraZek sladu.

Tabulka 1. Analytické hodnoty pouZitych sladd svétlého

typu
Cislo sladu
Druh analyz
Liple 2 0% | 4
|
Vléha [%] 3,5 8,0 ' 7,8 | 3.6
Extrakt v suiné [%]| 80,7 | 85 | 798 | 780
Rozdil v extraktu mezi moudkou |
a §rotem [25 9% moudka] [%] 28 27 | 3,2 2.4
ZcukFeni [min 10 10—15 10 2025
Diastatickd mohutnost  [j. W.— K.] | 255 270 295 225
RE 45 °C [%] 36,1 35,0 37,6 29,1
Kolbachovo &islo 36,7 38,2 41,2 33,5
Bilkoviny [N x 6,25] v suging  [%] | 117 | 118 | 115 | 113
Barva sladiny [i-EBC] | 3. 39 | 30 3,3
Zdénlivy stupedi prokvageni sladiny ~ | |
[%]| 781 %7 | 147 | =
|

Proto cilem na3i prace bylo v laboratornich a pozdéji
i ve Etvrtprovoznich podminkdch alespoil orienta&na pro-
zkoumat vliv odstupfiovaného podilu jeémene aZ do
40 % hmoty sypani pFi rfiznjch technologick§ch postu-
pech rmutovani na fyzikdln& chemické sloZeni extraktu
ziskangch sladin @ mladin i organoleptick§ch vlastnosti
piv. PFi tom jsme vychazeli jiZ také z v§sledki jingch
nasich praci [7, 8].

1. Experimenialni ast

Materidly

Pro studium formulovaného cile na%i prdce jsme po-
uili €tyf svétlych sladil rznych vfrobnich ZarZi, bliZe
viz tab. 1. Podle ddajli odbornych monografii [3,9] byly
slady & 1 a €. 2 primé&rné kvality, slad ¢. 3 priimérné aZ
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Tabulka 2. Analytické hodnoty pouZitého jeémene

Druh analyz 1

|
Vliha [%] i 10,4
Skrob v sufiné [%] \ 61,5
Bilkoviny v suginé (%] l 114

nadprimérné kvality a slad €. 4 podpramérné kvality.
Analytické hodnoty pouZitého jeCmene jsou uvedeny
v tab. 2. Mechanické sloZeni sladovych Srotli odpovidalo
cloZeni provozniho ¥rotu. Jeény Srot byl jemné&jsi.

Aparatura

K pFipravé laboratornich jednormutovych asi 10%
svétlych varek jsme pouZivali aparatury se smaltovany-
mi nadobami objemu 1 aZ 2 1 s regulovatelnyr ele'tric-
Kym vyhfevem,

Metodika — podminky rmutovdni
Série A, B a C (pouZité slady ¢é. 1, 2 a 3)

U vdech &isté siadovych vdrek a u varek s 10% jeg-
mene na hmotu sypani bylo 180 g sladového Srotu nebo
(990 % sladového Srotu a 16 % jeéného Srotu) rmutovano
v 900 m! destilované vody [hm. pomér S3rot:voda =
= 1:5) po dobu 149 min. Diagram rmutovani je znazor-
nén na obr. 1 [&ast ,b“). V dfivéjsi praci jsme jiZ zdd-
vodnili vybér jednotlivgch technologicky vyznamnych
teplotnich prodlev [7].
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Obr. 1. Diagram rmutovdni 10% svétljeh laboratornich
vdrek série A, B a C

teplota rmutovani [°C], B = doba rmutovani [min]
pokracovani procesu rmutovani

tepelné predpracovani jeCmene

tepelné predpracovini jeCmene

vystiraci kad

rimutovaci panev

pomér Srot : voda = 1:5 (hm])

varky surogované 20 aZ 40 % jefmene jsme pFipra-
vovali takto: vypoétené mnoZstvi je¢ného Srotu s 20 %
sladového 3rotu [ma jeho hmotu] jsme vystirali do ta-
kového mnoZstvi destilované vody o teploté 35°C, aby
pomér 3rot:voda byl 1:5 (hm.) Po tepelném pfedpra-

covani jeémene (viz #4st ,a“ ma obr. 1) bylo zbylé mnoZ-

stvi sladového 3rotu vystfeno do vody tak, aby obg& Casti
sypani davaly po smichédni vystirku 180 g (slad + jec-
men) v 900 ml destilované vody s teplotou 50°C [po-
mér &rot:voda = 1:5 hm.). Dal%i postup rmutovadni po-
tom probihal podle diagramu na obr. 1, &ast ,b" Po
skonfeni rmutovani a ochlazeni dila na teplotu asi
20 °C jsme dovaZili destilovanou vodou na hmotu 1350 g.
Po filtraci rmutd jsme ¢asti vzorkf ziskanych sladin
konzervovali po dobu 20 min ve vrouci vodni lazni pfi
zachovani stejného objemu a po volném vychladnuti na
teplotu mistnosti podrobili analyze.

Série D

U série D jsme aplikovali vysledky ziskané pfFi studiu
vlivu koncentrace dekok&nich rmutd [8].

Vystirali jsme 180 g (70 % sladovéhe $rotu + 30%
jeéného 3¥rotu) do 900 ml destilované vody (pomér
1:5 hm.) a rmutovali zplisobem podle obr. 2 po dobu
149 min.

Pripravovali jsme rovndZ varky se stejnou skladbou
sypdni tzv. kombinovanym postupem (KP — bliZe viz
cit. 8). Zde jsme vystirali do 540 ml destilované vody
(pomé&r 3rot.voda=1:3 hm.] a po dosaZeni teploty
£3°C jsme pomér upravili stejné teplou vodou na 1: 6;
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Obr. 2. Diagram rmutovdni 10% svétlych
vdrek série D - 32

A = teplota rmutovani [°C]

B = doba rmutovani [min]
srovnavaci postup rmutovani:

a = = pomér §rot:voda 1:5 [(hm]
kombinovany postup rmutovani:

a = pomeér Srot: voda = 1 :3 (hm]
b = lprava poméru nal: 6 (hm]
— vystiraci kad

rmutovaci panev

laboratornich
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Obr. 3. Diagram rmutovdni 10% svétlgch laboratornich
vdrek série F

teplota rmutovani [°C]

doba rmutovani [min]

pomeér Srot: voda = 1 :3 [hm)
uprava poméru na 1 : 6 (hmj
vysliraci kad

rmutovaci panev

1100 T 1|

diagram tohoto rmutovéni je zndzorn&n na obr. 2. Aby-
chom vysledky 8ifeji doloZili, pracovali jsme postupné
se tfemi druhy sladu. Dalsi postupy byly stejné jako u
série A, B a C.

Série F
V této sérii jsme pFipravovali varky se surogaci 30 %
jeémene. PouZili jsme kombinovaného postupu a zkou-

mali vliv prodlouZeni doby rmutovéni ze 149 min na
194 min na analytické hodnoty ziskanych sladin. Diagra-
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my rmutovéni jsou znazornény na obr. 2 a obr. 3. Rov-
néz zde jsme pouZili tfi druhy sladd. Dalsi postupy byly
stejné jako u série A, B a C.

Analytické metody

Extrakt sladin jsme stanovovali metodou EBC [In: 10],
stanoveni zkvasitelnych a celkovych sacharidi nami
specifikovanou metodikou chromatografie na tenké
vrstvé [11], zdanlivé prokvaSeni sladin metodikou EBC
[12], #-aminodusik ninhydrinovou metodou doporudenou
EBC [13], celkové N-latky sladiny spektrofotometricky
[14], aminokyseliny metodou Speckmana, Moora a Steina
v modifikaci podle Mo3tka et al. [15] ¢&s. automatickym
analyzatorem aminokyselin typu AAA 881, dynamickou
viskozitu viskozimetrem podle Ubellhodého.

2. Vysledky a diskuse
Série A, B,a C

Vliv nahrady sladu jeCmenem postupné aZ do v§3e 40 %
hmoty sypdni v zavislosti na kwvalité sladii je patrna
z analytickych hodnot fab. 3. Tyto analyzy poskytuji
jisty prehled ofekdvanych zmén ve sloZeni extraktu sla-
din v porovnéni se sladovou vérkou pfi konstaninim dia-
gramu rmutovéani.

Tabulka 3. Vliv stupné surogace jeémenem 10% svétijch
dekokénich laboratornich vdrek na analytické
znaky ziskanych sladin
Série A, B, C

Skladba sypéni
Drub analfz | o g| 90% 5% | 809, 5 | 709 5 | 609 s
07 109 g 209 7 | 309% T | 40% ]
Extrakt [pokles 9, | 00 | 0;1-2,6 08-38 | 1,5—4,0 | 2462
Zkvasitelné sacharidy { |
[pokles 2] 0.0 | 09-33 31-49|46-89  62-143
Celkové sacharidy |
[pokles %] 00 | 10-238 11-25|12-3721-60
Zdanlivé prokvaseni
[pokles 9] 00  03-09 1,1-38|24-40 3,060
a-aminolitky I
%] 0,0  9,3—10,8 12,8—20,6/26,7—30,8{36,3— 40,4
Aminokyseliny celkové | I
[pokles 9] 0,0 | 88-10,818,1—25926,6—30,833,8—39,3
Celkové N-lntky 3 | |
[pokles %, 0.0 51-11,9 9,3-16,817,4—20,421,5—27.0
Viskozita N
[vezrist Pa s.10-3] 0,0 w0,02—0,07‘0,05—0,17i0,13—0,25 0,24—0,31
| | | | |

Popis: S* — slad, [** — jeCmen

Pokles extraktu sladin, zkvasitelnych a celkovych sa-
charidit se do surogace 309% jefmene pohybuje v me-
zich, které jsou pfijatelné z hlediska hospodarnosti vy-
roby. Pokles je zplsoben vy38im obsahem vldhy jeCmene
a jeho niZdi extraktivnosti. To nasv&déuje, Ze amylo-
lyticky. komplex pouZitych sladii miZe roz$tdpit jedtd
jisté. mnoZstvi nesladovaného — jeéného Skrobu. PFi su-
rogaci 40% jeémene jsou v3ak tyto zmé&ny analytickych
znakii jak z technologického, tak i z ekonomického hle-
diska pri pouZiti uvddéné kvality sladu a postupu rmu-
tovaAni problematické. Velmi nepfizniv® byl p¥i surogaci
40% jetmene ovlivn&n zejména obsah e-aminoldtek, ami-
nokyselin a celkovych dusikatych latek. ZvySenim zhruba
kaZdych 10 % jefmene v sypani klesal obsah «-aminodu-
sikatych latek a rovn&Z aminokyseliny p¥iblizn& o 10 %.
PFitom byl pokles celkovfch N-latek mirn&j%i. Tento
vyrazny pokles dusikatych latek je zplsoben jednak vy-
loudenim procesu sladovéani a tim €innosti proteolytickeé-
no enzymového komplexu, jednak podle Enariho et. al.
[16] plisobenim uﬂ:ulntorﬁ z jefmene na sladové pro-
te4zy.

Zdéanlivy stupen prokvaSeni sladiny také klesd se zvy-
Sovanim podilit je€mene v sypani. To je v souladu s po-
klesem mnoZstvi zkvasitelnych sacharidii a asimilova-
telnych forem dusikatych latek. -

JeCmen obsahuje asi 25krat vice rozpustnych g-glukani
a mnohokrdt méné& g-glukanazy neZ slad [17], coZ pFi
vysoké surngaci jeCmenem zvySuje viskozitu sladiny.

Tabulka 4. Analytické hodnoty sladin 10% svétljch de-
kokénich laboratornich vdrek

Série D
| Skladba sypéani
i'?oe,, S&1|710%S&3 | 709 Sé&4
l 309, J 300/ J :mf;0 J

Druh analyz

| " Pomér rot: voda
| 15|KP|1.:,KP|13 | KP

| |
Extrakt 1%] 10,08 |1D 23 9,90 | 9,99 10,07 |10,16
Zkvasitelné sacharidy ‘ ‘
[g M/100g] | 6,68 681 6,66 | 6,86 6,08 | 6,48
Celk. sacharidy [g Mj100g] | 9,33 | 9,46 | 9,34 | 9,49 1 9,42 | 9,50
Zdénlivé prokvaseni L4 1735 (74,2 |73,1 |74,2 646 |683
a-aminolatky [mg N/100 g] 112,11 (12,55 113,26 (13,65 10,53 10,68
Celkové N-latky [mg N/100 g] 76,6 (781 (77,7 !80,0 73,2 (743
Viskozita [Pa.s.10-3] 1,79 | 1,79 1.83| 1,85 | 1,72 | 1,71
| |
Popis: S — slad, ] — jefmen, M — maltézovy ekvivalent, KP —
kombinovany postup
Série D

Analytické hodnoty sladin varek série D (viz fab. 4)
potvrzuji naSe vysledkv ziskané studiem vlivu koncen-
trace dekokénich rmutid sladovych varek [8]. Kombino-
vany postup (KP] nabyvd na vyznamu zvlasté pfi zpra-
covani podili jeémene vySSich neZ 20% hmoty sypéni.
Tehdy poskytuje sladiny, které maji lepSi analytické
znaky neZ sladiny ziskané pti konstatnim poméru
Srot : voda. MnoZstvi zkvasitelnych sacharidii vzriista o
2—30p, zdanliv§ stupeii prokvaSeni asi o 1%. Zvlast
vyhodné je jeho vyuZiti pfi zpracovani sladi podpriimér-
nych kvalit (slad €. 4). Zde byl zaznamenan vzrist zkva-
sitelnych sacharidéi aZ o 6,2 % a zdanlivého stupng& pro-
kvaZeni o 4 %.

Priznivé bylo ovlivnéno takZ mnoZstvi e-aminolatek,
celkovych N-latek a viskozita sladiny.

Se vzriistem mnoZstvi zkvasitelnych sacharidi a «-ami-
nolatek sladin vzristd i mnoZstvi extraktu technologic-
ky vyuZitelného.

Zde je pozoruhodné, Ze mnoZstvi ¢-aminolatek v roz-
mezi kolem 12—13 mg N/100 ml neovlivnilo zdanlivy
stupeii prokvaZeni sladiny.

Enari et al. [6] referovali, Ze zvySovadni mnoZstvi
«-aminodusiku nad 10 mg N/100 ml jiZ neovliviiuje uti-
lizaci aminokyselin. Basafovd a Cernd [18] zjistily, Ze
surogované 10% mladiny maji obsahovat e-aminodusiku
minimédlné 13—15 mg N/100 ml.

Tabulka 5. Analytické hodnoty sladin 10% svétlgch de-
kokénich laboratornich vdrek

Série E
Skladba 5ypnm
709% 00, S &1 70 %S & 3‘ 70"/ SE4
309 J 309 J 300, J
Tk s fe Pl;stup rmutovani [min]
'149 |230 | 149 | 230 | 149 | 230
|
Extrakt [%] (1023 m 11| 9,99 ‘ 9, 32 10,16 110,03
Zkvasitelné sacharidy [g M/100g] | 6,81 | 6,62 | 6,86 | 6,48 | 6,05
Celkové sacharidy [g M/100 g] | 9,46 | 951 | 9.49 | 9,43 9,50 | 9.35
Zdanlivé prokvasent %] |r4 2 12,7 |74.2 |T2 4 168 3 64 7
a-aminolatky {mg N/100 g| 12,55 11.80 [13.65 |12,66 10,68 m 44
Celkové N-latky [mg N/100 g] (78,1 |78,1 (80,0 (78,1 74,3 |72,9
Viskozita [Pa.s.10-3] | 1,?9‘ 1,‘Bi 1,85 IM‘ 1,65 | 1,77
Popis: § — slad, | — jeCmen, M — maltozovy ekvivalent
Série E

V této sérii jsme zkoumali vliv tepelného pfedpraco-
vani jedmene (postup rmutovdni 230 min) v porovnani
s kombinovanym postupem (149 min) a aplikaci veSke-
rého jetného 3rotu do vystirky. Analytické hodnoty
ziskanych sladin jsou uvedeny v fab. 5. Z nich je zrej-
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mé, Ze sladiny ziskané kombinovanym postupem rmuto-
vani (149 min) maji lep3i analytické znaky. U surogova-
nych sladin piipravenych za pouZiti sladd priimé&rné a
nadprimérné kvality (postup 149 min} bylo mnoZstvi

zkvasitelnych sacharidii asi o 3% vy3Si neZ u postupu
230 min.

Tabulka 6. MnoZstvi jednotlivjch zkvasitelngjch sachari-
dii sladin 10% svétlgch dekokénich labora-
tornich vdrek
Série E

Skladba sypéani
709, S&1 | 70% S&3 | 70% S5¢é.4
30% J 30% J 30% J
Postup rmutovini [min]
| 149 | 230 | 149 | 230 | 149 | 230

Sacharidy [g/100 g]

Fruktéza 0,10 | 0,11 | 0,07 | 0,10} 0,19 | 0,12
Glukdza 0,76 | 0,79 | 0,81 | 0,80 | 0,68 | 0,75
Sacharéza 0,27 | 0,30 | 0,19 | 0,17 | 0,21 | 0,24
Maltéza 4,63 | 4,35 | 4,63 | 4,55 | 4,49 | 3,97
Maltotriéza 1,05 | 1,07 | 1,16 | 1,05 | 0,91 | 0,97

Celkové mno#stvi zkvasitelnjch
sacharida 6,81 | 6,62 | 6,86 | 6,67 | 6,48 | 6,05

Popis: § — slad, ] — jefmen

Tabulka 7. Analytické hodnoty sladin 10% svétljch de-
kokénich laboratornich vdrek
Série F

Skladba sypini
709, S& 1] 709 S &3 | 70% S & 4
309, J 300, J 309, J
Postup rmutovéni [min]
149 | 194 | 149 | 194 | 149 | 194

Druh analyz

Extrakt [%]
Zkvasitelné sacharidy

10,23 ]10,03 9,99 |10,11 |10,16 |10,83
g M/100 g] 6,81 !

[i 6,97 | 6,86 | 7,01 6,48 | 6,60
[e M/100 g]

Celkové sacharidy 9,46 | 9,57 | 9,49 | 9,52 | 9,50 | 9,56

Zdinlivé prokvadeni % 74,2 (75,1 [14,2 (75,0 |68,3 |68,9

a-aminolatky mg N/100 g] |12,55 |13,39 (13,65 |14,28 |10,68 |11,75

Celkové N-litky mg N/100 ¢g] (78,1 |79,1 (80,0 80,5 |743 |77,0

Viskoszita %Pl.s 10-3] 1,79 l 1,71 | 1,85 | 1,88 | 1,65 | 1,66
Popis: § — slad, ] — jeCmen, M — maltozovy ekvivalent

Z hodnot fab. 6 vyplyvd, Ze mnoZstvi zkvasitelnych
sacharidi bylo pfiznivé ovlivnEno zejména zv§Senym
obsahem malt6zy a astetn& i maltotriozy, jako vysledek
soucinnosti e-amyldzy, S-amyldzy a limitni dextrindzy
[19].

Aplikace jeémene do vystirky umoZiiuje v priab&hu
rmutovdni také vyuZiti aktivity jeCné g-amyldzy p¥i po-
mérné snadném ztekuceni jetmého Skrobu [20].

Obsah e-aminolatek ziskangych KP byl vy331 aZ o 8 %.
U sladfi horSich kvalit (slad & 4) se KP ukézal jako
podstatné& lep3i — mnoZstvi zkvasitelnfch sacharidd bylo
aZ o 7,1 % vy38i a zdanlivy stupeii prokva3eni o 3,6 %.

Vysledky série D a E ukéazaly, ¥e je nutno pfi suro-
gaci jeCmenem bez aplikace primyslové vyrab&nych
enzymovych preparatli vEnovat zvlaStni pozormost zpra-
covani vystirky — dila ze sladi podprimérnych kvalit.
Kombinovany postup rmutovéni nebo jeho varianty mo-
hou byt Gfinnym pfispévkem k lepSimu vyuZiti jejich
enzymové aktivity.

Z hlediska redlné vy3e surogace jeCmenem [S5krobna-
té) jsou nejdileZit#j¥imi analytickymi znaky nahrazo-
vaného sladu:

a) doba zcukfeni, ktera poskytuje informaci pFedev3im

o aktivité e-amylazy:

b) diastatickd mohutnost, kterd podava
jména o aktivité g-amylazy;
c) stupeil prokvaZeni kongresni sladiny, kterd spole&né

s hodnotami ad a ad b pFedb¥¥n& informuji o akti-

informaci ze-

vité celého souboru amylolytickych enzymfi nahrazo-
vaného sladu;

d) Kolbachovo £islo poskytuje informace o ofekédvaném
mnoZstvi e-aminolatek;

e) viskozita sladiny — podidvéd informace predev3im o
aktivité cytdzového komplexu enzymi a odekdvaném
prib&hu scezovéni;

f) rozdil extraktu mezi mouckou a Srotem;

g) hodnota RE 45 °C;

h-n) vyznam maji rovn&* vldha, extrakt v suSiné a cel-
kovy obsah N-latek.

Ureni maximélniho stupn® surogace jemenem je nut-
no pfedem ov&fit laboratornimi zkouSkami, nemaji-li byt
fyzikaln& chemické znaky sladin technologicky nednosn&
nepfiznivé ovlivnény.

Vysledky této série ukazuji, Ze pfi
tepelného a @asového reZimu rmutovédni (viz postup
149 min) neni nezbytnd nutné aplikovany jefmen
(3rot) tepelnd pFedpracovdvat. Lze tak ziskat Casovou
tisporu asi 80 min [srovnej obr. 1 a obr. 2).

vhodné tpravé

Série F

U této série jsme zkoumali vliv prodlouZeni doby rmu-
tovani kombinovaného postupu ze 149 min (obr. 2) na
194 min (obr. 3). Tim bylo dosaZeno pFirdistku zkvasitel-
nych sacharidd o 2,4 % a «-aminoldtek aZ o 10 %. Pro-
dlouZenim doby rmutovéni byl pFizniv& ovlivnén zdéanli-
vy stupeii prokvaSeni sladiny.

Velmi zajimav# byla ovlivn&na viskozita sladin. U su-
rogovanych sladin ze sladu & 1 poklesla, u sladin ze
sladu & 3 vzrostla a u sladin ze sladu &. 4 se tém&F ne-
zménila, co? mohlo bft zplisobeno rozdilnou povahou
g-glukani t&chto sladi.

ProdlouZeni doby rmutovani ze 149 min na 194 min
pEiznivé ovlivnilo vcelku veSkeré analytické znaky sla-
din pFipravenych s aplikaci 30 % jetmene z hmoty sy-
péani.
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kace jetmene jako téstetné ndhra¥ky sladu. Kvas. pri-
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V laboratornim mé&fitku byly ovéfovdny wvarianty jed-
normutov§ich postuptt vhodné pro ndhradu kvalitativng
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odlidngch typd sv&tlych sladd 30 a¥ 40 % jedmene bez
pouZiti primyslové vyrdb&nych enzymov§ch preparati.
Experimentédlné bylo zjist&no, ¥e z technologického ani
z ekonomického hlediska nenf nutné aplikovany jeZmen
pFedem rmutov# predpracovdvat. Pomérn& nizky bod ma-
zovaténi jetné &4sti Skrobu rmutového dila zpravidla do
60 °C umoZiiuje enzymiim sladové &&sti sypami také jeho
snadné ztekuceni a dobré zcukfeni i hydrolyzu
ostatni extraktové &asti endospermu obilky jefmene.

Kombinovany jednormutovy postup se ve v3ech varian-
tdch osv&deil jako velmi vhodn§ pro zpracovani sladi
primérnych a zvla$t& podprimsrngch kvalit. Amyloly-
ticky enzymovy komplex svétlfch sladd prim&rné a nad-
primé&rné kvality zaruduje vyhovujici 5t&peni je&ného
Skrobu pfi ndhradé sladu 30 aZ 40% jetmene.

Bbrusapos, B. X. - Mowrek, H.: JlaGopaTopusie Hccaemo-
BaHHS H3MOJb30BaHHA fAYMEHA KaK 3aMeHHTeNs coJioja.
Ksac. npym., 23, 1977, No 12, cTp. 265—269

B na6opatopHom MawTaGe OBLIM NPOBEpeHb! BAaPHAHTHI
OJIHOOTBAPOYHOro crnocoGa 3aTHPAaHHA NOAXOASLIME A9
npumenedHe 30—40 % siuMeHs KaKk 3aMeHHTeJs COJIOIOB
PasJHYHOrO KayectBa 6Ge3 H3N0/b30BAHHA HHAYCTPHANLHHX
(epMEHTHHIX TNpenapaTos.

OnuiTHOM nyTeM GbIIO LOKA3aHO, 9TO € TEXHOIOTHYECKOf
H €KOHOMHUYEeCKOlH TOYKH 3peHHs, BapoyHas ofpaGoTka npH-
MeHAeMEro AYMeHs He aBasercs Heo6xoaumoi. OTHOCHTeNb-
HO HH3Kas TOYKA KJIaHCTEPH3allHH HYMEHHOr0 KpaxmaJja
okosio 60 °C paspemaer ero XOpolIO OCaXapHBaHHEe KeHCTBH-
€M COJIONOBHX (JePMEHTOB; a TaKiKe TH/POJH3 OCTAJbHBIX
SKCTPAKTHBHHIX BElIECTB 3HAOCNepMa SIMEHHOrO 3epHa.

KoM6HHHPOBAHHBIE ONHOOTBAPOYHOH CHOCOO 3aTHPAaHHS
OKa3a/bCsl 0Y9eHb NMPHIOJHBIM /s 00PaGOTKH COJIOLOB Cpef-
HEro H OCOGEHHO HHKe CPeflHero KadecTBo. AMHIOJHTHYeC-
KHH (epMeHTHBIl KOMIUIEKC CBET/BIX COJOJOB CPedHEero
H BHIIE CPEJIHEro KayecTBa rapaHTHPYeT NOAXOASIIMH THJ-
POJIH3 FYMEHHOTO Kpaxmana mpH ero 30—40% nprmeHeHuH.

Batvarov, V. Ch. - Mo3tek, ].: Laboratory stndy of the
application of barley as brewing adjuncl. Kvas. priim. 23,
1977, No. 12, pp. 265—269.

In laboratory scale same variants of single decoction

process suitable for 30—40 % replacement of differently
modified malts by barley in absence of comercial enzy-
matic preparates has been investigated.

It was found out that, from technological and econo-
mical point of view no barley pre-treatment is necessary.
Relatively low point of gelatinization of barley starch
at about 60°C, makes possible its good saccharification
by malt emzymes, as well as degradation of the rest ol
the barley endosperm substances.

A combined single decoction process in all variants
tested was very convenient for barley treatment with
normally modified malts and especially with under-
normally modified ones. Complexes of amylolytic enzy-
mes of normally modified and over-normally modified
light malts guarantee suitable degradation of starch of
barley used for 30—40 % replacement of malt.

Batvarov, V. Ch. - Mostek, ].: Laboratorinmstudie der
Applikation der Gerste als Malzersatz. Kvas. prim. 23,
1977, No. 12, S. 265—269.

Im Laboratoriumsausmaffi wurden Varianten von Ein-
Maischverfahren erprobt, die fiir den Ersatz qualitativ
unterschiedlicher Hellmalztypen durch Gerste zu 30 bis
40% ohne Anwendung industrieller Enzympréparate
geeignet sind.

Experimental wurde festgestellt, daB weder aus tech-
nologischen noch aus wirtschaftlichen Griinden seine
Maisch-Vorverarbeitung der applizierten Gerste notig ist.
Die wrelativ niedrige Verkleisterungstemperatur des
Gerste-Stdrkeanteils des Maischguts meist unter 60°C
ermdglicht den Enzymen des Malzanteils der Schiittung
die leichte Verfliissigung und Verzuckerung der Stédrke
sowie auch die Hydrolyse des Restextrakbtanteils des
Gerstenkorn-Endosperms.

Das kombinierte EinMaischVerfahren bewédhrte sich
in allen Varianten sehr gut zur Verarbeitung der Malze
von durchschnittlicher, besonders auch unterdurch-
schnittlicher Qualitit. Der amylolytische Enzymkomplex
der hellen Malze von durchschnittliicher und unterdurch-
schnittlicher Qualitdt sichert eine entsprechende Spal-
tung der Gerstenstdrke bei 30—40-prozentigen Rohfruch-

anteil.
&




