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V poslednich letech se neustale zvy3uji poZadavky od-
bérateli sladu na podet garantovanych analytick§ch
kritérii. Prifinou je skutefnost, Ze zavedené kontrolni
analyzy sladu tzv. béiny mechanicky a chemick§ rozbor
majl exonomicky vyznam jakc podklad pro platebni bi-
lanci, ale nedaji sladkovi mnoho informaci o tom, jak
se bude dany slad zpracovavat v technologickém pro-
cesu a jaky bude mit vliv na kvalitu piva.

Postupné s rozSifovdnim poznadni o biochemickych,
chemickych, fyzikdlnich a mechanickjch zméndch, kte-
ré probihaji v jeéném zrnu pfi vegetaci, sklizni, sklado-
vani a sladovani, jsou vypracovany nové metody kontro-
ly s cilem specifikovat kritéria jakosti sladu pro pied-
povéd technolo ie zpracovavani a kvality piva.

AniZ by se sniZoval vyznam dal3ich surovin pro vyro-
bu piva a vyrobniho postupu, ma jakost sladu ke kvali-
té piva klifovy vyznam a stile plati staré poiekadlo, Ze
slad je dusi piva [1].

0 wyznamu, ktery je prisuzovan jakosti sladu ve vzta-
hu k vyrobnimu procesu a kvalité piva svédéi skuted-
nost, Ze v roce 1980 se konalo specidlni sympodzium EBC
na toto téma v Helsinkach [Z2], byla mu vénovana fada
referatli v odborné literatufe [3, 4, 5, 6 a daldi] a na
18. mezinarodnim kongresu EBC v Kodani v roce 1981
7]

V dalsim jsou shrnuty dosavadni poznatky o vztahu
jednotlivfch analytickych kritérii sladu k technologii
zpracovani a kvalité piva. &

V predviddni pritb&hu technologie piva se hodnoti ko-
relace jednotiivych analytickfch kritérii u rozboru sla-
du s [3]:
dobou rmutovéni,
dobou scezovani,
varnim vyléZkem,
dobou kvaseni,

el v

5. tifenim piva,
6. filtraci piva.
Pro predpovéd kvality piva se specifikuji analytickd
kritéria sladu se vztahem:
k viini a chuti piva,
barve,
pénivosti,
stabilité,
prepéinovani.

Lot N

Priibéh rmutovéini a kvalita sladn

Zakladnim cilem rmutovani je pPevedeni extraktiv-
nich latek sladu do roztoku a dosaZeni optiméalniho slo-
Zeni sladiny. Z uplatfiujiciho se komplexu procesil je
stéZejni GCinek enzymii, které katalyzuji Stépeni Skro-
bu, bilkovin, hemiceluléz a daldich slo¥ek extraktu
sladu.

Prislusné enzymy se syntézuji predeviim b&hem Kkli-
teni a Castetné denaturuji pfi hvozdéni. Jejich aéinnost
se znovu aktivizuje pPi vystirdni a rmutovéni. Stanovi-
me-li enzymové aktivity ve sladu, analyzujeme tim sti‘ed-
ni siupenl v celkovém procesu. Abychom ziskali kom-
pletni tdaje, musime stanovit nejen aktivity jednotli-
vych enzymi, ale 1 sloZeni extraktu sladu, které infor-
muje o tom, do jaké miry prob&hla hydrolyza vySemole-
kularnich latek, tj. Skrobu, bilkovin, hemiceluléz a zmé-
ny katalyzované acinkem oxidoreduktdz pFi sladovéni.
Tento pfistup k vyhodnoceni kvality sladu je analyticky
velmi ndrocny a oznaCuje se za védecky postup. Ziskané
vysledky maji vSeobecnou platnost pro pfedpovéd pri-
b&hu wvarnich postupfi. DalSim uplatfiovanym zpiisobem
hodnoceni kvality sladu jsou modelové zkuSebni véarky
z kaZdé partie zpracovdvaného sladu na specidlni labo-
ratorni varné s programovatelnym rizenim. Laboratornf
varna slouZi v daném pripadé jako laboratorni kontrol-
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ni pristroj. O tomto zpasobu kontroly a prisluiné labo-
ratorni technice — pokusné automatizované varné re-
feroval na 18. kongresu EBC Vermeire [8].

Skrob se 5iépi bShem rmutovani pfedeviim phsobe-
nim g- a g§-amyldzy. NenakliCeny jeSmen obsahuje pouze
g-amylazu. Beéhem kliteni se syntetizuje e-amyldza a
stoupa aktivita g-amylazy aZ na dvojnasobek. Pfi hvozdé-
ni oba enzymy casteCné denaturuji, §-amylaza vice vzhle-
dem k znaCné citlivosti na teplotu. Hydrolyza Skrobu
je zajiStovana hlavné pPi vystirce a rmutovdni a lze ji
tedy v Siroké mife ménit varnim postupem. Proto sia-
noveni g- a g-amylazové aktivity sladu prinasi postacu-
jici adaj o kvalité sladu v tomto sm&ru a mélo by po-
tvrdit, zda jsou aktivity pFislusnych enzymi dostateéné
pro optiméalni stupeil zcukfeni sladiny.

Stépenim hemiceluloz vznikaji rozpusiné g-glukany,
‘které zvysuji viskozitu sladiny. Obsah g-glukanu v mla-
diné je v prvni fadé ovlivnén kvalitou sladu. SniZenim
teploty vyslirky a uplatn&nim prodlevy pro pisobeni
g-glukanaz [(40—50°C) nastane u $patné rozluiténych
sladii jen nepatrné zlepSeni, protoZe znatna Gast g-glu-
kanti sladu se rozpusiti po ztekuceni a zmazovaténi Skro-
bu, tzn. pfi teplotach, kdy se znaéné jiZ inaktivuji endo-
-8-glukanazy [8]. Toto je pFfedeviim u mladin z krat-
kych rmutovacich procesii s vy33imi teplotami [1]. Po-
tfebné rozSt€peni hemiceluléz je nutné zajistit jiZ pFi
sladovani. Hlavnimi faktory jsou vyssii vlaha kliticiho
jeCmene, stfedni teploty klifeni, intenzivni odstrafiova-
ni nahromadéného CO, v klificich hromadach, ktery po-
tlatuje cytolyzu. Rmutovaci proces ovliviiuje korekci
obsahu g-glukand mladiny pouze o =+ 309%. Orientaéni
informace o predpoklddanych zménach hemiceluloz bé-
hem rmutovdni se ziska stanovenim viskozity kongresni
sladiny zpracovavaného sladu. Presnéjsi pfedpovéd po-
skytnou déle analyzy obsahu g-glukani ve sladu a kon-
gresni sladiné a stancveni aktivity endo-g-glukandzy a
g-glukan-solubilazy [10].

Obsah St€pnych preduktd bilkovin v mlading je pie-
vdZné zdvisly na kvalité sladu. Koncentrace rozpustnych
dusikatych latek ve sladu k mlading je v poméru 1:2.

Se stoupajicim obsahem bilkovin ve sladu stoupd kon-
cenirace rozpustnych dusikatfch latek v mlading a pi-
vu. Stépeni jeénych bilkovin zajistuji proteindzy a pepli-
dazy. Bilkoviny jsou hydrolyzovdny proteindzami na
peptidy a pak peptiddzami na aminokyseliny., Ob& sku-
piny enzymil jsou syntegzovﬁny pii kliceni. Jejich a&in-
nost podporuje vyssi vaha klificiho jeémene a niZsi
teploty kli€eni [12°C). Peptidazy, v nichZ nejdiileZitdjsi
jsou karboxypeptiddzy, jsou termostabiln&jsi neZ dipe-
ptidazy a mené se inaktivuji pfi hvozd&ni. Podileji se
na obohaceni mladiny aminokyselinami [karboxypepti-
ddzy z 80 %). Pfesto zdkladni hydrolyzu zajistuiji pro-
teindzy [11]. Proto z hlediska technologie piva je roz-
hodujici stupefi hydrolyzy bilkovin dosaZeny pfi slado-
vani, tj. rozSiépeni na piislusné peptidy. Slad by mohl
byt hodnocen z hlediska protealytického rozlusténi sta-
novenim koncentrace rozpustnjch peptidil, coZ je exakt-
néjsi neZ stanoveni proteindzové a peptidazové aktivity.
Predpoklad proteclyzy, a tedy optimalni sloZeni dusika-
tych latek mladiny lze v praxi odhadnout z analyzy
kongresni sladiny zahrnujici stanoveni volného amino-
dusiku, popf. aktivity proteindz a podle hodnoty rozdilu
exiraktu v mouéce a Srotu.

DosaZitelny stupefi prokvaseni mladiny a piva lze
v Sirokém rozsahu ménit postupem rmutovani ve varnd.
Pri stejném postupu rmutovdni je tzky vztah mezi pro-
kvaSenim mladiny a piva a dosaZitelnym stupném pro-
kvadeni kongresni sladiny, viskozitou, aktivitou «- a §-
-amvldzy, hodnotou rozdilu extraktu v moudéce a 3rotu
@ koncentraci zinku ve sladu [1, 2, 3]. Souhrnng jsou

poZadované cile kritérii sladiny a analyz sladu, které
je charakterizuji, uvedeny v fabulce 1.

Tabulka 1. Pribéh rmutovdni

Cil ] Analyza sladu

«- a §-amylaza

Zcukfeni

Viskozita viskozila kongresni sladiny
S-glukany

g-glakanaza

obsah bilkovin

ohsah rozpustného dusiku

Rozpustny dusik

proteinazy

rozpustné peptidy

aminodusik kongresni sladiny
rozdil extraktu v jemném a
hrubém mileli

Aminodusik

DosaZitelny stupeit
prokvasent

dosaZiteln§ stupen prokvaseni
kongresni sladiny

viskozita

a- a f-amyldza

| rozdil extraktu v mouéce a
Srotu

koncentrace zinku

Kvaliiativni znaky sladu sonvisejici s pribthem scezn-
vani

Orientatni informaci o pribghu scezovéni poskytuje
stanoveni wviskozity kongresni sladinv. Vysoka hodnota
viskozity upozorfiuje nepfimo na znafny obsah neroz-
stépenych g-glukanil ve sladu a tim na t8Zkosti pFi sce-
zovéni, a to proto, Ze pfi provoznich teplotdch scezova-
ni [nad 70°C) predstavuje viskozita rozpudidnych latek
sladiny jen 20—30Y% odpovidajici viskozily stanovené
pfi 20°C, tzn. v kongresni slading. Nejexaktn&jsi infor-
maci o predpokladu prib&hu scezovani poskytne sta-
noveni obsahu g-glukant ve sladu a konzresni sladinég.
U kvalitnich sladd by obsah g-glukanti nemél pPestoupit
948 mg/100 g susiny sladu [1]. Dnes se dokonce dopo-
rufuje hodnotit stupeii cytolyt'ckého rozlustdni sladu
podle zastoupeni jednotlivich frakci g-glukan réizné
molekulové hmotnosti. Tato analyza je velmi narocni a
v praxi se uplatiuje pFfedeviim stanoveni rozdilu extrak-
tu v moufce a Srotu. Pfi hodnoté 4 % [EBC) jsou potiZe
pri scezovani ve varné jasné evidentni.

Cytolytické rozludténi sladu je z hlediska technologie
piva a jeho kvality povaZovédno za nejdiileZitdjsi krité-
rium jakosti [9, 10]. Zajistuje naruseni bunéénych stén
a podmifiuje tedy i proteclytické rozlu$iéni a dokona-
lou hydrolyzu 3krobu pii rmutovani. V praxi sladovani
ma vyznam vys3i vidha Kkliticiho jeémene, odstrafiovani
CO; z hromad a chladn&jsi vedeni. Kromé uvedenych
analyz se dnes pro jeho posouzeni v Siroké mife uplat-
nuji pristroje stanovujici kiehkost sladu, jako je miirbi-
meter, friabilimetr, farinograt a sclerometer. Dalsi do-
poru€enou analyzou na poslednim kongresu EBC v tom-
to roce v Kodani je stanoveni velikosti ¢astefek sladu
mletého na specidlnim valcovém milynku a jednoduchy
sedimenta€ni test [12]. Souhrn diskutovanych vztahf je
uveden v fab. 2.

Kvali'ativni znaky sladu a varni vitéZek

Varni vytéZek je ovlivnén obsahem vody ve sladu, PFi
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zvySené koncentraci vody o 1% se teoreticky sniZuje
varni vyléZek o 0,8 %, prakticky o 0,6 % [3]. Vyznam
ma dale stupefl narudeni bunéfnych stén. BliZ3[ infor-
maci poda stanoveni rozdilu extrakiu v moulce a Irotu.
Je-1i rozdil vy3si neZ 2,5 % [EBC), klesad varni vytéZek.
Kraufi a Kremkov [13] odvodili vzorec pro piedpovid
varniho vytéZzku
varni vytéZek
extrakt v mouc€ce -+ extrakt ve Srotu
=iagey @ TECC S =
Z dalSich kritérii se pro predpovéd varnfho vytéZku
doporutuje kontrola homogenity a rozluténi sladu bar-
vicimi metodami endospermu, tzv. Kringstad-Farb-indi-
kator-test a rozdéleni podiln mékkych a tvrdych gasti
zrna testem na friabilimetru. fouhrn vheodnych analyz
sladu charakterizujicich pFedpoklad varniho vitéZku je
uveden v tabulee 3.

Tabulka 2. Priibéh scezovdni

Vyznamny vliv maji dédle vedle aminokyselin a zkva-
sitelnych cukrii stopové prvky, kterym se v poslednf
dobé ve vyzkumu i v hodnoceni pro technologickou pra-
xi vénuje velkd pozornost. Slad dodava pro latkovou vy-
ménu kvasinkdm potfebné mnoZstvi K, Na, Ca a Mg.
Cast&jsi jsou zdvady pii kvaSeni z nedostatku Zn. Po-
tfeba kvasnic je pfibliZn& 0,2 mg/l mladiny [14]. Této
hodnoty se fasto nedosahuje. Zinek aktivuje fetné enzy-
my. Plisobi pozitivng na syntézu bilkovin, mnoZeni
kvasni€nych bunék, pritbéh kvaSeni a vlotkovani kvas-
nic. Optimélni koncentrace zinku v mladind se zajitu-
je zpracovanim dobfe rozluiténych sladii, niZz&im pH pfi
rmutovani a ne piili¥ dlouhym rmutovacim procesem.

Souhrn analytick§ch kritérii sladu, ktera jsou vyznam-
na pro predpoklad plynulého kvaSeni, dokvaSovani a
dosaZzeni optimalniho prokvaeni je uveden v tab. 4.

Tabulka 4. Kvaseni a dokvasovdni

cil | Analyza sladu

Cil ' Analyza sladu

viskozita kongresni sladiny
g-glukany ve sladu a kongresni
sladingé

[exaktni rozdéleni
kulové hmotnosti)
rozdil exirakiu v moulce a
Srotu

testy krehkosti — pfistroje
[friabilimeter, miirbimeter,
farinograf, sclerometer)

Optimalni doba

podle mole-

Tabulka 3. Varni vijtéZek

Cil Analyza sladu
optimalni hodnota | voda
minimélni ztraty rozdil extraktu v moucce a
srotu

Kringstad Farb-indikator-test
friabilimeter

Vypolet: varni vitdZek = 38,7 +

extrakt v moutce + Zrotu
4

Analyticka kritéria sladu informujici o pribéhu kvaseni
a dokvaSovani piva

Pribéh kvaZeni zavisi pfFedeviim na podminkdch
technologie. Zésadnimi faktory jsou teplota, doba, davka
a druh kvasnic, stupefi nasyceni mladiny a zakvaZova-
nych kvasnic kyslikem, Vyznamny vliv mé samoziejme
i slozeni mladiny ovlivnéné kvalitou sladu a technologii
Zpracovani ve varné.

Z hlediska analytickych kritérii mladiny mezi nejdi-
leZiteéjsi patfi obsah rozpustnych dusikatych latek a
predeviim aminodusiku. PoZadovand hodnota 150 a#
200 mg aminodusiku na litr mladiny je diileZita pro opti-
mélni pomnoZeni a metabolismus kvasinek. Aminokyse-
liny sladiny se uveliiuji z 63 % pfi sladovani a jen
z 25 % pfi rmutovani [1]. Individudlni pFiriistek jednot-
livych aminokyselin je riizny. Doposud je maélo poznat-
kit o tom, jak by se dala z anal§zy sladu pfedvidat roz-
dilnost koncentrace v sloZeni aminokyselinového spekira
mladiny.

Optimalni prib&h ‘
potiebny slupeifi

prokvaseni | aminodusik
amylolytické enzymy
mineralni 1atky (Zn)

Tabulka 5. Filtrace piva

Cil | Analyza sladu
Ciré pivo g-glukany
e-glukany
Primé&fena spotfeba rozdil extraktu v moutce
filtraéniho materidlu a Srotu

viskozita kongresni sladiny

Analyticka kritéria a filirace piva

Z hlediska kvality sladu je filtrace ovlivnéna prede-
vsim obsahem vysokomeolekuldrnich polysacharidd [13].
V prvé Fadé se jednd o obsah g-glukanii, kde vedle abso-
lutni hodnoty ma vyznam jejich molekulovd hmotnost.
Bylo prokazano, Ze vyrazné potiZe mohou nastat pfi
filtraci, kdyZ se ve filtraéni vrstvé nahromadi S-glukany
vyloucené z roztoku béhem kvaSeni a dokva3ovani. Je-
jich riiznorodd flexibilita zpfisobuje zalepovani p6ra.
Kromé @g-glukanii ztéZuji filtrovatelnost piva i vysoko-
molekuldrni g-glukany, vyskytujici se jako ndsledek ne-
dokonalého zcukFeni Skrobu. V3eobecn& plati, Ze zpra-
covanim slad a dobrym rozluiténim, tj. s nizkou visko-
zitou, nizkou hodnotou rozdilu extraktu v mouéce a Sro-
tu, neni slad pti€inou pFipadnfch potiZi pfi filtraci a je
tteba je hledat v technologii, pfedeviim v podminkdch
filtra¢niho postupu. V fabulce 5 jsou uvedeny analyzy
sladu, podle kterych lze pFedvidat filtrovatelnost piva.

Analyza sladn a kvzlita piva

Z analytickych hodnot sladu se nedd komplexné usu-
zovat na organoleptické vlastnosti piva, jsou v3ak dnes
prakticky provifeny uréité korelace mezi vybranymi kri-
terii sladu a zjitovanymi zavadami v senzorické analy-
ze piva, daisi se zkoumaji.

Slad s nizkym obsahem aminodusiku je odpov&dny za
zvysenou tvorbu diacetylu pfi kvaSeni [1]. P¥i hvozdé-
ni sladu vznikd vedie barevnych ldtek také Fada aroma-
tickych latek, z nichZ 2-acetyltiazol dava chlebové ardé-
ma a 2-acetyltiazolin krekerové aréma [15]. Ob& latky
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maji jiZ nmegativni vliv na chuf piva pfi pFekroCeni kon-
centrace od 1ppb a jsou odpovédné za chlebovou a
pasteratni pfichut piva. Pfi¢inou jejich zvySené tvorby
je mj. nesoulad s dbytkem vody ve sladu v zavislosti
na gradaci teplot pfi hvozdéni.

PFi hvozdéni vznikd rada latek, které jsou prokurzory
aromatickjch sloufenin pozitivné i negativng ovliviiu-
jicich chutové vlastnosti piva. Zde jde o oblast vyzku-
mu intenzivné FfeSenou v souliasné dobé& a lze predpo-
kladat, Ze vysledkem bude poZadavek na stanoveni dal-
Sich kritérif u sladu.

JiZ dnes se poZaduji, resp. limituji hranice obsahu
sirnych slouéenin, které rovn®Z vyraznd zasahuji do
organoleptickych vlastnosti piva. Pro oxid siri¢ity byla
limitovdna koncentrace 10 ppm. Tento poZadavek se zda
byt nelogicky, protoZe obsah SO, v pivu je minimalné
zdvisly na koncentraci £0,; ve sladu. Je vysledkem me-
tabolismu kva3eni podminéného stupném provzdudeni
zakvaSovanych kvasnic a mladiny a druhem pouZitych
kvasnic.

ZvySené koncentrace dimetylsulfidu (DMS] v pivu,
které maji nepfiznivy dopad na chuf a viini piva, jsou
zplisobeny vy$iim obsahem S-metylmetioninu [(SMM) ve
sladu [16]. Na jeho zv§Zenou tvorbu ve sladu méa vliv
predeviim teplota a doba hvozd&ni v zdavislosti na obsa-
hu vody. Dimetylsulfoxid {DMSO), ktery rovnéZ vznika
ve sladu pfi hvozdé&ni, je pivovarskymi kvasnicemi re-
dukovdn na neZddouci dimetylsulfid. DMSO neni vy-
znamnym prokurzorem DMS, protoZe v praxi hvozdéni
se tvofi velmi nizké koncentrace.

Tabulka 6. Kritéria sladu a organoleptické vlasinosti
piva

Analyza sladu Ovlivnéni vlastnosti piva

zvysena tvufba diacetylu

Nizky aminodusik
chlebova a pasteracni pri-

2-Acetyltiazol } nad

2-Acetyltiazolin | 1 ppb chut
S-Metylmetionin zvySena tvorba dimetyl-
sulfidu

nézory nejednotné

Polyfenoly

Tabulka 7. Kritéria sladu ovliviiujici barvu a pénivost
piva

Barva kongresni sladiny prima korelace
Barva sladiny po povafeni | s barvou piva

Zjisténé vyssi hodnoty:
nizkomolekuldarni dusik
antokyanogeny
Kolbachovo €islo
varem koagulovatelny
dusik
M:S50, srazitelny dusik

} niZsi pénivost

VY531 pénivost

Nevyjasnény je doposud viiv polyfenold sladu na chut
piva. Narziff a Bellmer [17] pftipisuji antokyanogentim
piiznivy vliv, naopak Kurst a Sellge [18] prokazuji, Ze
piva ze sladii s extrémné vysokym obsahem antokyano-
genli maji zhorSené chutové vlastnosti. Zavislosti do-
stupnych vztahQ jsou uvedeny v tabulce 6.

Barva piva velmi tizce koreluje s barvou kongresni
sladiny a pfedevdim s barvou po povaieni [3].

Pénivost a stabilita pény je ovlivngna sladem a tech-
nologii piva. PFitom z analytickych kritérii sladu maji
vliv obsah nizkomolekuldrniho dusiku a antokyanogenf,

které ji pfi zvySené hodnot® sniZujl. Naopak vy3%i po-
dil varem koagulovatelného a siranem hofeénatfm sra-
zitelného dusiku, vCetn& vyssi viskozity kongresni sla-
diny, davaji predpoklad lepsi p&nivosti.

Negativni vliv sladu s vy$&i hodnotou Kolbachova
tisla ma pénivest piva pFichdzi v tdvahu pFi vystirant
sladu s teplotami pod 55 aZ 60°C. Pfi zkrdcenych rmu-
tovacich postupech s vysokymi teplotami nebyl pro-
kazan,

Koloidni stabilita piva a analyzy sladu

Z hlediska kvalitativnich znakii sladu maji vyznam
pro posouzeni predpokladil koloidni stability piva rela-
tivni extrakt pfi 45°C, rozdil exiraktu v moutce a ¥ro-
tu, obsah rozpustného dusiku, hodnota Kolbachova &isla,
podil polyfenolli a antokyanogenii. Vieobecnd plati: &im
lepsi je rozludténi sladu, tfm lepdi je pfedpoklad vyroby
koloidng stabilnich piv [1, 3].
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Basaifova, G.: Vliv kvalitativnich znaki sladu na jakost
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V souCasné dobé& jsou podrobovany znatné kritice
b&iné zavedené analyzy sladu. PoZaduji se dalsi Kkrité-
ria, ktera bliZe informuji o vlivu sladu na technologicky
proces a kvalitu piva. Jde pfedeviim o hlub%i posouzeni
a specifikaci GCinku komplexu amylolytickych, proteo-
lytickych, cytolytickych a oxidoredukénich enzymii akti-
vovanych pii sladovani a o vyhodnoceni laiek sladu
v uvedeném smyslu, které vznikaji pii fyzikdln& che-
mickych reakcich probihajicich ve sladu predevSim pfi
hvozdéni. Dal3i vyzkum a uplatiiovdni v kontrole sladu
a v ndvaznosti na pivo se tykd vyskytu rezidui cizoro-
dych latek, pfedpoklada se, Ze v pfistim obdobi budou
zdsadnimu Setfeni podrobeny otdzky vlivu obsahu lipi-
dii, vitamini a dal3ich enzymovych komplexii obsaZe-
nych ve sladu a jejich tloha v technologii zpracovani
sladu a v kvalité piva.

bacapxosa, I:
KOB C€OJ0Jla Ha KayecTBo nHMBa. Kgac.
No 3, crp. 49—53.

B nocaennee Bpems snauunTeNBHO TMOJBEpraloTcy KpH-
THEE HA NpakTHEE HCNOALIYIOWHECH anaansnl coqona. Tpe-

Bausnnue OTHedbHBIX KaYeCTEEHHLIX 3HAa-
npym., 28, 1982,
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GVETCH YCTAHOBJIEHHE HOBHIX KDHTEPHER, KOTOPHE Oauike
HH(GOPMHUPYIOT © BJAHAHHH COJ0a HA  TeXHOJOTHYECKHI]
npouecc H Kauectso nusa. HMmeetcs B Buay npemae Beero
Gosee rayGoxoe oOCYIeHHE M ChHellHMHKAUMS IeficTRHS
KOMILTEKCA aMHJOJHTHYECKHX NPOTEOMHTHYECKHX, HHTOJUTH-
HECKHX H OKHCIHTELHO-BOCCTAHOBHTEJLHBIX SH3HMOB, AKTH-
BHPOBAHHEIX OPH HCCACAOBAHHH 1 OLEHKE BEUECTB COJIOJS
B BHIle NPHBELEHHOM CMBIC]E, KOTOPhIE BO3SHHKAWOT NpH
(pU3HKo XHMHUECKHX PEAKNHAX, NPOTEKAIOWHX B COJI0Ae
rI4BHBIM 00pasom npH ero cymxe. Cregviomes HCCaeno-
BAHHE W NpHMEeHeHIe B.  06aacTH KOHTPOMg coaoaa
B COOTHOWEHHW ¢ NHBOM KaCcaeTcd onpeiejeHid OCTATKOB
NOCTOPOHANX  pentects, [lpeanonaraeres, aro B Gyayimms
HEPHOL NPHHEIIHAILHOMY  HecHe/I0BannD {'!'\-',-'L_\-"l‘ nonBep-
FaTeCd BOHPOCH C'Oﬂ(‘.pﬂ(éﬂi}lﬁ JHITHOB, BUHTAMHHOB 1N npy-
FIX SH3UMHBEIX KOMIVIEKCOR, COREPMRANLIXCH B COJI0ME B HX
Ppodlb B TEXHOJOTHI I]i.‘[}t’IJLJIjUT}\'H CoJiJla H B KauecTee
[HBa,

Basafova, G.: Effect of Individeal Qualitative Signs of
Malt on Beer Quality. Kvas. prim. 28, 1982 No. 3, pp.
49--53,

Methods commonly used for malt analyses undergo a
large critism at presenl. Some other criteria are
required which could give more detailed information
about the effect of malt on a technological process and
beer guality. It is necessary to elucidate and specify
the combined effect of amylolytic, protheolytic, cyto-
Iytic and oxido-reductive enzymes which are activated
during a measurement and to evaluate substances which
originate as a consequence ol physico-chemical reac-
tions taking part in malt during kilning. An occurence

of residual strange substances calls for a further
research of analytical methods. The new elaborated me-
thods should be applied in the check of malt and beer.
It is assumed that the main task of a next research is
in studying of the effect of lipids, vitamins and further
enzyme complexes present in malt and their role in a
treatment of malt with respect to a beer guality.

Basatovd, G.: EinfluBl der einzelnen Qualititsmerkmale
des Malzes aufl die Bierqualitit. Kvas, pram. 28, 1982,
No. 3, 5. 49—53.

Gegenwiértig werden die geldufigen Malzanalysen
einer intensiven Kritik unterworfen. Es wird die Ein-
fiihrung weiterer Kriterien gefordert, die den Einfluf
des Malzes auf die technologischen Prozesse und die
Biergualitdt besser charakterisieren. Es handelt sich
vor allem um die tiefere Beurteilung und Spezifikation
der Wirkung des Komplexes der amylolytischen, proteo-
lvtischen, zytolytischen und oxidoreduzierenden Enzyme,
die im Verlauf des Mailzens aktivisiert werden, weiter
auch um die Auswertung der Malzbestandteile, die die
im Verlauf der beim Darren stattfindenden physikalisch-
chemischen Reaktionen entstehen. Weitere Forschungs-
arbeiten .und Vorschlidge zur Erweiterung der analyti-
schen Kontrolle des Malzes mit Hinblick auf die Bier-
qualitdt sind auf das Vorkommen von Residuen uner-
wilnschter Fremdstoffe gerichtet. Es kann vorausgesetzt
werden, dafy sich das grundsétzliche Studium zunichst
auch auf die Problematik des Einflusses der im Malz
enthaltenen Lipide, Vitamine und weiterer Enzymkom-
plexe sowie auf ihre Rolle in der Technologie der Malz-
verarbeitung und in der Biergualitit ausdehnen wird,



