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Ovod

Tato ¢&tvrtprovozni studie praktického vyuZiti je&me-
ne jako Gastetné ndhrazky sladu pfi v§rob& 10% svétlé-
ho piva bez aplikace primyslové vyrdb&n§ch mikrobidl-
nich enzymovych preparatii vychédzi z teoretickych a la-
boratornich experimentédlnich poznatkd naSich pfedcho-
zich praci [1—5], které dédle teoreticky a experimentdl-
né rozviji v podminkéch blizkych provozni praxi — v pod-
minkdch Pokusného vgyvojového stfediska generdlniho
Feditelstvi Pivovary a sladovny v Praze.

1. Experimentélni &éast

Materidly

Pro ¢tvrtprovozni 10% svétlé jednormutové varky sé-
rie 1. byl pouZit slad €. 1, pro varky série II. slad ¢&. 2.
Analytické hodnoty téchto sladli a pouZitého jeémene
jsou v tabd. 1.

Tabulka 1. Analytické hodnoty pouZitgch sladii a jedme-

ne
Drun analyz Slad & 1°) ISlad & 2°*)|jeémen
Vlaha [%] 3,5 7.8 10,4
Extrakt v sus. [%] 80,7 79,8 —_
Skrob v su3. [%] — — 86,5
Rozdil extraktu mezi
moudckou a Sroiem
[25% moucka) [%] 2,8 3,2 -
Doba zcukfeni [min]) 10 10 —_
Diastatickd mohutnost [j. W.-K.] 255 | 295 —_
Re 45°C [%] 36,1 { 37,8 —
Kolbachovo €islo 33,7 41,2 & =2
Celkové dusikaté latky |
v sul. (N X 8,25) [%] | 11,7 11,5 11,4
Barva sladiny [i- EBC] | 3,4 3,0 —
[ml 0,1 N ]|,/100 m1] | 0,20 0,17 —

Zdéanlivy stupen
prokvaseni sladiny %) | 781 74,7 -

*) V predchozi préci 4 jde o shodné oznadeni téhoZ sladu, zatimco
u sladu **) 3lo o slad €. 3.

Do redakce doslo 8. prosince 1977
Aparatura
Varky byly pripravovéany ve ¢tvrtprovozni varné v PVS
Braniku. Chmelovar probihal 90 min, divka chmele byla
u varek série I. po 210 g/hl a u véarek série II. po 220 g/
/hl studené mladiny. Hlavni kvaSeni probihalo periodic-
Ky ve sklenénych vdlcich obsahu po 401. K zakvadeni
byl pouZit predukéni vysokoprokvadujici kmen spodnich
pivovarskych kvasnic. DokvaSené pivo bylo filtrovano
azbestovym deskovym filtrem a pak stofeno do sklend&-
nych lahvi o obsahu po 0,51.

Metodika — podminky rmutovdni

Série 1. V této sérii byly ptipraveny &tyfFi varky. Sklad-
ba sypani byla 70 % sv&tlého sladu a 30 % jemene
(bm.). Cilem této série 10% své&tlych varek bylo porov-
nat nami navrhované intenzifikované jednormutové po-
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Obr. 1. Diagram rmutovdni 10% svétlé vdarky €. 1
Popis: A = teplota rmutovédni [°C), B = doba rmutovani {min)
1:5 pomér 3rot: voda (hm]

= vystiraci kad
— — — — = rmutovaci panev
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stupy s dvourmutovym postupem [6]. Diagramy rmutovéa-
ni varek 1 aZ 4 této série jsou na obr. 1 aZ 4.

Série 1. V této sérii jsme pFipravovali rovnéZ 4 varky
s podilem jeémene v sypani 0%, 20 %, 30% a 40 % hm.
Diagramy rmutovani byly stejné jako pro varky &. 2 a%
C. 4 série 1. Pro varku se 100% sladu jsme pouZili po-
stup rmutovani 149 min (obr. 2), pro varku z 80 % hm.
sladu a 20 % hm. jefmene postup rmutovdni 174 min
(obr. 3) a varky s podilem 30 % hm. sladu a 40 % jeé&-
mene v sypani jsme pFipravili podle postupu rmutovani
194 min (obr. 4). VSechny tyto postupy rmutovani jsou
varianty tzv. kombinovaného jednormutového postupu
[2, 5].
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Obr. 2. Diagram rmutovdni 10% svétlé vdrky &. 2

Popis: A = teplota rmutovani (°C), B = doba rmutovani (min)
pomér Srot : voda = 1:3 (hm)
iprava , hustoty” dila na pomér 1:6 (hm)

- = vystiraci kad
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Obr. 3. Diagram rmutovdni 10% svétlé vdrky &. 3

Popis: A = teplota rmutovdni (°C), B = doba rmutoviani (min)
pomér Srot : voda = 1:3 (hm)
iprava ,,hustoty” dila na pomér 1: 6 (hm)

= vystiraci kad
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Obr. 4. Diagram rmutovdni 10% svétlé vdrky &. 4

Popis: A = teplota rmutovani (°C), B = doba rmutovani (min)
pomér 3rot:voda = 1:3 (hm)
uprava ,,hustoty” dila na pomér 1: 6 (hm)
= vystiraci kad
— — — — = rmutovaci panev
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Tabulka 2. Analytické hodnoty 10% svétljch pi

Série I
| Cislo varky
23T EEER
Druh analyz \ Trvani uzitého postupu

; rmutovani (min]

|

| 265 | 149 | 174 | 194
Koncentrace (%] | 1006 | 1028 : 10,19 | 10,21
Doba zcukieni pfi 72°C  [min] | wrey | e | 7 5
Zkvasitelné | | |
sacharidy [gM/100 ml] | 6,58 8,89 881 | 7,07
Celkové sacharidy [gM/100ml] | 9,40 9,63 9,54 9,82
Zdanlivé prokvadeni (%) | 71.3 7,9 | 71,9 | 747
Celkové dusikaté | |
latky [mg N/100 m1] | 79,5 742 | 804 | 854
z-aminolétky [mg N/100 ml} | 15,0 138 | 147 | 155
Aminokyseliny**) [mgAK/100 ml] | 142,1 128,4 | 140,86 147,0
Iso-a-hofké kyseliny | | |
(Klopper) [mg/i000ml] | 288 | 251 | 27,4 | 279
Evropské jednotky | | 1 |
hofkosti (EBU] | 30,3 27,1 | 29,1 29,5
Viskozita [Pa.s.103) | 1583 | 1,87 | 182 | 178
pH | 5,50 5,46 5,44 | 5,50

1

‘) doba zcukfeni prvniho a druhého rmutu,
**) zkratka: AK

Tabulka 3. Obsah jednotlivjch zkvasitelngch sacharidil
v 10% svétlgeh mladindch

Série 1
| Cislo varky
|
Sacharidy platid I £ I 3 | 4
[8/100 m1] \ Trvani uzitého postupu
| rmutovani [min]
| 285 149 174 | 194
Fruktoza 0,14 0,04 0,13 0,10
Glukoza | 0,80 0,74 0,84 0,98
Sacharoza 0,50 0,43 0,30 0,34
Maltoza 4,11 4,28 4,23 4,48
Maltotrioza 1,03 1,40 1,31 1,19
Celkovy obsah zkvasitelnych !
sacharfdn ¥ l 6,58 6,89 8,81 7,07

Analytické metody

Kromé& analytickfch metod pro mladiny a piva, po-
psanych v pfedchozi na3i préci [4] v provedeni podle
Mostka [7], jsme pouZili specidlni metody na stanove-
ni zkvasitelnych a jingch sachariddi mladin a piv [3],
stanoveni pénivosti [8] a stanoveni t&kavych latek hoto-
vych piv metodou plynové chromatografie [9].

2. Vysledky a diskuse

Série 1. 10% svétlych vdrek

Analytické hodnoty ziskanych mladin 10% svi&tlfch
véarek jsou v tab. 2. Hodnoty tab. 3 informuji o obsahu
jednotlivych zkvasitelnych sachariddi mladin. Hlavni po-
zornost jsme zde vé&novali zkvasitelnym sacharidim a
riiznym podilim dusikat§ch latek.

VSechny mladiny pripravené jednormutovymi postupy
vykazovaly proti srovndvaci mladin® relativné vy33f
obsah zkvasitelnych sacharidd, a to o 3,5 aZ 7,5 % (viz
tab. 3), coZ bylo zpflisobeno vy33im obsahem maltézy a
maltotri6zy pfi dGspofe 70 aZ 115 min. Zdanliv§ stupeii
prokvaeni mladin koreloval s obsahem zkvasiteln§ch
sacharidi.

Velmi zajimavé vysledky u mladin byly ziskdny v obsa-
hu g-aminoldtek a aminokyselin. JiZ postup rmutovani
174 min d4val tém&f stejny obsah «-aminoldtek v mla-
diné a postup rmutovdni 194 min asi o 3 % vice neZ
dvourmutov§ postup. Obsah celkov§ch dusikatfch latek
byl jiZ u postupu rmutovdn{ 174 min v&t%f neZ u dvou-
rmutového postupu rmutovani 265 min.

-
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Tabulka 4. Analytické hodnoty hotovgeh 10% svétlgeh

plD
Série I
Cislo varky
100 e 4
Druh analyz Trvani uZitého postupu rmutovani
[min]
265 149 174 194
|
Zdanlivy extrakt [%] 2,85 2,83 2,83 2,62
Skuteény extrakt [%] 4,19 4,20 4,21 4,04
Alkohol [%] 2,99 3,09 3,06 3,18
Plivodni stupifiovitost
[vypot&itand podle
Ballinga) [%] 10,05 10,25 10,20 10,26
Zdénlivé prokvaSeni [%] 71,7 72,4 723 74,4
Skutefné prokvaSeni [%] 58,4 59,2 58,7 80(5
Zkvasitelné sacharidy
[g M/100 ml] 0,55 0,57 0,66 0,58
Celkové sacharidy
[g M/100 m1] 3,40 3,35 3,36 3,29
Celkové dusikaté i
latky [mg N/100 m1] | 52,9 49,3 54,6 55,7
a-aminolatky [mg N/100 ml] 6,04 3,64 5,46 5,41
Aminokyseliny**)
[mg AK/100 m1] | 69,58 39,18 58,66 54,23
Izo-c-hofké kyseliny i
(Klopper) [mg/1000 ml] 149 11,3 14,1 14,2
Evropské jednotky
horkosti [EBU] 18,2 15,0 17,5 17,6
Celkové tdkavé latky
(stanovené plynovou
chromatografii]
[mg/1000 m1] | 231,5 248,5 240,7 238,8
Viskozita [Pa.s.10-3] 1,65 1,67 1,66 1,60
P 4,57 4,40 4,50 4,53
Pénivost [s] 131 140 142 150
Organoleptické vlastnosti:
celkovy subjektivni dojem |5,5740,48/5,71+0,49|4,804-0,38/4,88+0,65
podle Cufina [10]

**] — viz tab. 2

Tabulka 5. Obsah zkvasitelngjch sacharidi v hotovgch
10% svétlgjch pivech

Série 1
Cislo varky
Sacharidy 4 Z & .
[g/100 ml1] Trvani uZitého postupu
rmutovani [min]
265 149 174 194

Fruko6za 0,01 0,01 —_ 0,03
Glukodza 0,04 0,08 0,01 0,04
Sacharf6za —*) — - —
Maltoza 0,36 0,35 0,33 0,31
Maltotri6za 0,14 0,15 0,32 0,18
Celkovy obsah zkvasiteln§ch
sachariydﬁ y 0,55 0,57 0,66 0,56

*) PouZitou metodou jiZ nestanovitelné nepatrné mnoZstvi.

Vykyvy v obsahu iso-z-hofk§ch Kkyselin u varky &. 2
byly zpiisobeny rychlym scezovdnim a mélo intenzivnim
chmelovarem.

~ Daldi technolgicky diileZit§y analytick§ znak mladiny
je viskozita. Jeji hodnota u jednormutové varky &. 4 byla
velmi pfiznivé ovlivn&na.

Mladiny v¥ech vdrek pfipravovanych jednormutovymi
postupy prokvasily o den dfive neZ mladina ze srovné-
vaci dvourmutove varky & 1, RovnéZ stupeil grokvaﬁeni
mladéhopiva byl ZFetelnd vyssl, Pribzh hlavniho kva-
Seni ‘mladin jednormutovfch védrek série I. je zfejmy
z obr. 5.

Analytické hodnoty hotov§ch piv jsou patrny z fab. 4.
Piva z vérek & 2, & 3 a zejména z varky & 4 vykazo-
vala vySsi zdﬂnlivy stl.lpeﬁ p’romﬁenl neZ srwuéVacI
piva.z verkg. 8l 1. £

oy -

Obsah zkvasitelnych sacharidii piv jednotlivfch varek
je zfejmy z tab. 5. PouZity vysokoprokvasujici kmen kva-
sinek prokvasil vSechny mladiny na pfibliZn& stejny
obsah zbytkov§ch zkvasitelnych sacharidii. VyuZiti zkva-
sitelnych sachariddi pilivodnich mladin se pohybovalo
v mezich 90 aZ 92 %. DosaZeni vy3%iho stupnd prokva-
Seni piv pfimo souviselo s vy33im obsahem zkvasitelnfych
sacharidd v mladindch jednormutovych vérek.
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Obr. 5. Priibéh hlavniho kvaSeni mladin 10% svétlych
vdrek série I.

Popis: A = zdanlivy extrakt (% hm)
B = doba hlavniho kvaseni

KPivky: 1 = varka &. 8, 2 = varka €. 3
3 = varka & 2, 4 = varka C. 4
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Obr. 6. Pribéh hlavniho kvaSeni mladin 10% svétlych
vdrek
série 11
Popis: A, B, obr. 5

KFivky: 1 = véarka €. 8, 2 = varka €. 7
= véarka &. 5, 4 = varka €. 6

_Ubytek «-aminolatek v pi'ﬁbéhu hlavinfho kvaZeni a do-
kvaSovani se pohyboval kolem 9 aZ 10 mg N/100 ml.

Piva vyrobend jednormutovymi postupy vykazovala
o 23 aZ 7,3% vyssi obsah celkov§ch tdkavych latek
stanovenfch plynovou chromatografii. Obsah t&kavych
kyselin byl u t&chto piv proti srovndvacimu pivu ze dvou-
rmutového postupu vy33i a obsah tékavych esteri niZ&i.

Piva pfipravend intenzifikovanymi jednormutovymi
postupy méla_jednoznaZn& lepsi p&nivost.

Grganolepticke hodnoceni piv bylo prowedenu zpliso-
bem podle Cufina [10]. Jako nejlep8i byla hodnocena
piva z véarky €. 4 a €. 3, potom pivo & 1 a nakonec pivo
€. 2. Pivo & 2, i kdyZ bylo hodnoceno jako nejhorsi,
mélo velmi jemnou chuf.

Komplexni hednoceni vysledkdl fyzikdln& chemické a
organleptické dnalyzy piv.-série I #ikazujé na velmi
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Tabulka 6. Analytické hodnoty 10% svétljich mladin

Série 11
i _ Cislo varky
bunsvrid dimnsdong s
| Skladba sypani
Druh analyz oo Uy s* 11 80%S 170 %S 60 % S
| 120%]J*7)|30%] |40%]
ho poalupu rmutovani
R L Al |
1499 | 174 | 194 | 194
Koncentrace [% hm.] | 10,085 | 10,150 | 10,153 | 9,990
Doba zcukieni pfi |
72 oC [min] 5 7 v g 10
Zkvasitelné sacharidy | |
{gM/100ml] | 7,13 6,98 8,88 6,42
Celkové sacharidy |
[g M/100 m1] 9,51 9,67 9,66 9,61
Zdanlivé prokvaSeni [*%] 78,9 73,7 72,8 69,1
Celkové dusikaté latky |
[g N/100 m1] | 98,0 84,6 84,8 79,2
a-aminolatky [mg N/100 ml] 19,8 16,2 16,2 14,9
Aminokyseliny***) |
[mg AK/100 ml1] | 191,6 152,9 152,3 126,7
Izo-¢-horké kyseliny
(Klopper) [mg/1000 m1] | 31,7 29,2 | 31,4 32,3
Evropské jednotky | |
hotkosti [EBU] | 32,9 | 30,7 | 32,6 334
Viskozita [Pa.s.10-3) 1 1,71 1,79 | 1,85 1,95
pPH | 5,48 I 5,50 % 5,52 } 5,54
|
*] Svétly typ sladu, **) Je€men, ***) — viz tab. 2 ad **)

Tabulka 7. Obsah zkwvasitelngch sacharidd v 10% svét-
Ifch mladindch

Série 11
} Cislo varky
1‘ g i lyige=einll o] 8
Sacharidy el Skladba sypani
{g/100 ml] 100 % S°)] 80 %S |70% S |B60% S
o 20% J*")! 30 %] | 40 % |
Trvani uZitého postupu rmutovani
[min]
149 | 174 | 194 [ 104
Fruktoza 0,11 ‘ 0,13 0,16 | 0,05
Glukoza 0,98 0,90 0,99 0,90
Sacharo6za | 0,31 0,32 0,20 0,11
Malt6za 4,72 483 | 4,58 4,33
Maltotrioza 1,01 1, . 0,97 | 1,03
|
i | | :
1kov i y i
;}:Chg:i;-dgbsah zkvasitelnych ; 7.13 | 5,98 | 6,88 i 6.42
| | |

*), **) — viz tab. 6

slibné pouZiti intenzifikovanych jednormutovych postu-
pl, zvlasté postupu 194 min. Hlavni pfednost téchto po-
stupl spoc¢iva v podpore ¢innesti celého komplexu amy-
lolytickfch a protealytickych enzymi sladového a v jisté
mife i jefného podilu sypdni. Povafovdni rmutd aZ po
dosaZeni jodnorméalni reakce (kterd pfi pouZiti sladi
primérné kvality a 30% podilu jeCmene v sypani] neni
deldf nez 10 min, podporuje vyuZiti celého souboru amy-
lolytick¢ych a proteolytickfch enzymii. Dvourmutovy po-
stup ma nesporné prokazatelné prednosti. Musi se v3ak
uvézit, Ze povafovdnim rmutli, resp. podstatné vEtsi Casti
dila se zvy$uje inaktivace enzymové aktivity a také se
zhor¥uji podminky pro jejich pfisobeni; vyuiltt akttvny
enzymovych zdrojld. je. neraciondlni.

Nakonec je nutno uvaZovat také faktor dspory- (‘iaSu
pfi rmutovani. U postupu rmutovédrni 194 min, ktery je
podle nasich zkuSenosti vhodny pouze pro pFipravu sla-
dovych varek s podilem jeCmene v sypdni maximélné do
20 %, se v porovnani s dvourmutovym postupem 265 min
usetFi 115 min, tj. 44 % doby rmutovani. Postup rmuto-
viani 194 min pfedstavuje idsporu asi 70 min, tj. 27 %
z doby rmutovani. Tyto Casové «GSpory. mobpu. pr..pro-

Tabulka 8. Analytické hodnoty hotovjeh 10% svétljch

piv
Série 11
| Cislo varky
| X5 Lol . e
| Skladba sypani
Druh analyz 100 % S*)] 80 %S | 70% S | 60 %S
20 % [**)| 30% ) | 40 % |
Trvani uZitého postupu rmuitovani
‘ [min]
| 120 | 174 | 184 | 194
T |
Zdanlivy extrakt [%] | 228 [ 288 | 2m | 30
Skuteény extrakt [%] | 3,73 [ 4,01 4,11 | 4,32
Alkohol [%] | 3,24 3,14 3,08 | 2,80
Pavodni stupfiovitost [%] | 10,08 | 10,15 10,14 ‘ 10,00
Zdanlivé prokvaseni [%] 77,4 745 | 732 | @97
Skuteéné prokvaSeni [%] 63,0 60,3 59,5 ‘ 58,8
Zkvasitelne sacharidy | |
[g M/100 ml1] 0,85 0,52 0,55 ‘ 0,51
Celkové sacharidy |
[g M/100 m1] | 3,07 3,24 | 3,39 L 3,65
Celkové dusikaté | |
latky [mg N/100 ml] | 83,6 58,0 59,1 | 55,4
«aminolatky [mgN/100ml] | 1041 | 671 718 8,30
Aminokyseliny***) 1 |
[mg AK/100 ml] 106,72 | 65,46 63,82 57,58
Izo-«-hofké kyseliny |
[Klopper [mg/ioooml] ; 141 | 111 14,3 18,7
Evropské jednotky I |
hotkosti (EBUJ| 17,7 | 149 17,7 | 189
Celkové tékavé latky | |
(stanovené plynovou i | |
chromatografii) I ! |
[mg/1000 ml] | 213,8 2230 226,9 i 230,4
viskozita [Pa.s.103] | 185 | 1,67 1,86 1,70
pH | 4,64 4,46 4,56 | 4,61
Pénivost [s] | 149 i 189 | 167 | 174
Organoleptické vlastnosti: f .
celkovy subjektivni dojem 4,7sin,aa£4,5eio,53 4,5610,72/5,1110,93
podle Cufina [10] | l
|

*), **) — viz tab. 8, ***) — viz tab. 2 ad **)

Tabulka 9. Obsah zkvasitelnfch sacharidi v hotovich
10% svétlych pivech

Série 11
‘ Cislo varky
[ s [uiet]siz |
Skladba sypéani
Sacharidy L a syYp
(8/100 ml]j 100 Y% SIBO%S 70% S {60 % S
20% ] {30%]|40%]
Trvani uzitého postupu
____ rmutovani [min]
149 | 174 | 194 | 194
Fruktdza | 002 e L e
Glukoza 0,11 0,00 | 0,05 0,01
Sacharoza —*) - =1 =
Maltoza 0,33 0,34 | 0,33 0,38
Maltotridza 0,19 | 0,17 | 0,16 | 0,14
| | |
h zkvasitelnych l h
ggéﬁg:?ﬂgbsa . | 0,65 0,52 | 0,58 0,51
i | |

*) PouZitou metodou jiZ nestanovitelné nepatrné mnoZstvi.

vozni realizaci uvedenych postupll vyrazn& zvyiit vy-
robni kapacitu varen.

Série 11..10% svétlgch. vdrek

Vv této sérii: yarek. jsme. sledovali vliv postupné Zvy-
Sovaného- podilu _jeCmene v hmoi€-sypéni, a to .aZ do
b.~Pro-20 2-40 % podil jeéné surogace jsme- zvolili
postup rmutovdni 124 min, kter¢ se osvédcil jako nej-
lepsf v predchozi sérii I. Srovndvaci varkou byla slado-
vd varka s jednormutovym postupem a dobou 149 min.
Analytické hodnoty ziskanych mladin jsou patrné
v tab.-6: V tab. 7.jsau uvedeny pbsahy zkvasitelnych sa-
charidd mladin z téchto véarek. Podil zKkvasitelnych sa-
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charidii klesd se zvySovanim jetné surogace, piitom mla-
diny varek s 20 a 30% surogaci mély obsah zkvasitel-
nych sacharidd asi o 2,1 a 3,5% niZ3i neZ srovnavaci.
Vyrazngji byl sniZen obsah zkvasitelnfch sacharidd
u varky &. 8 se 40% jetnou surogaci, a to asi o 10 %, a
zdanlivy stupeil prokvaseni hotového piva.

Obsah g-aminoldtek, aminokyselin a celkovych dusi-
katych latek se zvySovanim podilu jeémene v sypani lo-
gicky sniZoval, a to v primé&ru postupng o 17 aZ 26 %.
Hodnoty tab. 6 poukazuji na redlnou moZnost dosaZeni
stejného obsahu dusikatych latek v mladinach varek
s riznym podilem jec¢mene v sypéani regulaci doby pro-
teolytické prodlevy (viz vdrka €. 6 a €. 7). Obsah «-ami-
nolatek pfi 40 % surogaci jeémenem nepoklesl pod hod-
notu 14,9 mg N/100 ml 10% sv&tlé mladiny. To je v sou-
ladu s poznatky Yoshidy et al. [11], Basarové a Cerné
[12] a Enariho [13] o potfebné hodnoté e«-aminoldtek
10 aZ 15 mg N/100ml cca 10% mladin pro technolo-
gicky vhodny priibéh kvasnych procesi a organoleptic-
kych a fyzikdln& chemickych vlastnosti hotovych piv.

Obsah iso-a-hofkych kyselin byl mimo varky & 6 na
prakticky stejné tdrovni.

Viskozita mladin védrek €. 7 a & 8 byla ponékud vy33i,
coZ bylo zpilisobeno vlastnostmi pouZitého sladu €. 2 a
vyse jetné surogace.

Mladiny vSech varek mély normélni priibéh hlavniho
kva3eni a mladé piva rovnéZ normdaln& dokva3ovala.

Tabulka 8 poskytuje pirehled o fyzikdln& chemickych
hodnotdch hotovfch piv. Piva z vérek € 5, &. 6 a €. 7
byla stfedné& prokvaZena, pivo z vdarky & 8 mé#lo prokva-
geni o 7,7 % niZ3i proti srovndvaci varce.

Obsah jednotlivich zbytkovych zkvasitelnych sachari-
dd hotovych piv je patrny z tab. 9. VyuZiti zkvasitelnych
sacharidii pivodnich mladin se pohybovalo i zde kolem
90,9 a% 92,5Y%, pfitom jejich v&tsi vyuZiti bylo u suro-
govanych varek.

Ubytek a-aminolatek b&hem celého kvasného procesu
se pohyboval v rozmezi 8,6 aZ 9,5 mg N/100 ml.

Obsah iso-a-hofk¢ch kyselin piva z varky surogované
30 % jetmene byl stejn§ jako u srovnévaci sladové var-
ky, a pivo z vdrky surogované 40 % jetmene vykazovalo
dokonce o 12,49% vy38i obsah iso-e-hofkych kyselin
chmele. V odborné literatufe bylo jiZ referovédno, Ze &éas-
te¢né pouZiti jetmene misto svétlého sladu zlep3uje vy-
uZiti hofkych latek u piva [14, 15].

ZvySovani podilu jeCmene v sypani velmi pFiznivé
ovlivnilo stabilitu p&ny hotovych piv, coZ se shoduje
s pozorovanim Wiega [16].

ZvySovéani podilu jeémene v sypani se projevilo vzris-
tem celkovych té€kavych latek v pivech jednotlivfch va-
rek o 4,3 aZ 7,8 % hlavné na dkor tékavych kyselin a
alkoholil. Zvy3eni obsahu t&kavych latek v hotovych
pivech je typické pro surogaci jeémenem a podle Reazi-
na {[17] je zpilsobeno niZ8im obsahem e«-aminoldtek
v mladinach.

Degustace piv urdila jednozna&né nejlep3i piva z varek
s 30% a 20 % jetmene v sypdni, potom nasledovalo pivo
srovnédvaci varky a nakonec bylo pivo z varky se 40 %
jetmene v sypani. Pivo vyrobené se 40 % jefmene v sy-
pani bylo celkové hodnoceno jako nejhor3i, avSak né-
ktefi hodnotitelé mu ddvali jednozna&nou pi‘e'd?mst.

Vysledky fyzikdlné chemickych analyz a organolep-
tického hodnoceni takto pripravenych 10% své&tl§ch piv
ukazuji, Ze je moZno vyrobit pivo dobré kvality i s 30%
podilem je¢mene v sypdni, a to jednormutovym intenzi-
fikovanym postupem s dobou rmutovani 194 min. To mé
velky ekonomicky a technologicky v¢znam v reédlnych

dasov§ch tspordch (70 min v porovndni s dvourmutovym
postupem, tj. 27 % z doby rmutovani) a v Gspordch sla-
du jeho 30% nédhradou je¢menem bez aplikace drahych
primyslové vyrdbénych enzymovych preparatd.
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Komplexni zhodnoceni vysledkii fyzikdln& chemic-
kych a organoleptickych analyz mladin a piv &tvrtpro-
voznich 10% svétlych védrek potvrdilo redlnou moZnost
praktického vyuZiti intenzifikovaného jednormutového
postupu (trvajiciho 194 min] misto dvourmutového po-
stupu (trvajiciho 265 min). Ceské slady sv&tlého typu
prim&rné a nadpriimérné kvality vyhovovaly i bez
aplikace enzymovych preparédtli k pPipravé téchto va-
rek surogovanych aZ do vyse 30 % jeémenem. Fyzikél-
né chemické ani organoleptické vlastnosti hotovych
piv nebyly vyrazné zménény.

Buusapos B. X., Mowrtek H.: HccaenoBanne Hcnoan3opa-
HHA sYMeHN B KauecTBe YACTHYHOBO 3aMEHHTeNd COJOAA
npu npoussoactBe 10 % csernoro nusa. Ksac. npym. 24,
1978, Ne 3, cTp. 49—54.

KoMmnaekcHas oueHkKa pe3yJabTaTOB (PH3HKO-XHMHYECKHX
H OpPraHoJeNTHYeCKHX aHaJH30B OXMeJEeHHbIX Cycean H NHB
1/4 nponssonctBeHnbix 10 % cBetabIX BapoK MOTBepAHJA
peasbHOCT BO3MOXKHOCTH NPAaKTHYECKOrO NPHMEHeHHs HHTeH-
cH()HKOBAHHOrO OJHOOTBAapO4YHOro cnocoba  (aJasiulerocs
194 muH.) BMeCTO BYXOTBapoOYHOro cnocofa (anduierocs
265 mun.). Yemickne con0ABI CBETJEro THNA CPeaHero
il BBICIIErO KayecTBa fBJAAIOTCH NPHTOAHBIMH H 6e3 MpHJIO-
#eHHs (epMeHTHLIX npenapatoB Aas obpaGotkn no 30 %
sUMEeHs, Kak HX 3aMeHHTeas. Doaee BuipasuteabHbie
H3MeHeHHsi  (H3HKO-XHMHYECKHX H  OpranojenTH4YecKHX
CBOHCTB rOTOBLIX NHB He MPOH3OLLIH.

Batvarov V. Ch., Mo#tek ].: Study of the application of
barley as brewing adjunct for production of 10 % light
beer. Kvas. priim. 24, 1978, No. 3, pp. 49—54.

The complex appraisal of results of physico-chemical
and sensorical analysis of the worts and beers from
1/4 pilot plant 10% light brews has revealed that the
single decoction process (lasting 194 min) can replace
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a two-mash process (lasting 265 min). Czech normally
modified and over-modified malts were suitable for
30 % barley treatment without application of microbial
enzymes. No exprecive changes in physico-chemical and
sensorical proprietes of beers have been observed.

Bagvarov, V. Ch. - Mostek, ].: Studie der Anwendung der
Gerste zur partiellen Malzsurrogation bei der Herstellung
10 % heller Biere. Kvas. priim. 24, 1978, No. 3, S. 49—54.

Die komplexe Auswertung der Ergebnisse der physi-
kalischchemischen und organoleptischen Analysen der
Wiirzen und Biere aus kleinbetrieblichen hellen 10 %

Suden bei Applikation des intensifizierten Einmaisch-
verfahrens [Dauer 194 min) bestédtigte die Moglichkeit
seiner praktischen Anwendbarkeit anstatt des Zwei-
maischverfahrens (Dauer 265 min). Die bthmischen
Malze des hellen Typs von durchschnittlicher und iiber-
durchschnittlicher Qualitdt zeigten sich fiir das er-
probte Verfahren gut anwendbar auch ohne Applikation
von Enzympréparaten, und zwar fiir Sude, mit max. 30 %
Rohfruchtanteil. Die physiko-chemischen und organo-
leptischen Eigenschaften der Fertigbiere wurden durch
die erwidhnte Malzsurrogation nicht wesentlich ge-
dndert.



