Nahrada sladu kukufici a jecmenem pri vyrobé piva
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1. Ovop

V pivovarském primyslu se vedle novych technolo-
gickych postupt tuspéSné uplatiiuji pfi vyrob& mladiny
také mesladové obilniny jako zdroje extraktivnich latek.
Slad, ktery predstavuje zikladni surovinu pro tvorbu
rozpustného extraktu a enzyma se stdle vice zaméiuje
surogéty, napf. kukufiénou krupici, jeémenem aj. Hyd-
rolytické enzymy sladu se nahrazuji enzymovymi prepa-
raty, zpravidla mikrobiologického pivodu, vyvinutymi
a vyrab&nymi pro tento Ggel. Tento smér prinasi nové
momenty jak v technologickém, tak ekonomickém smys-
lu.

PFi varnim postupu, pfi n8mZ slad je hlavnim a jedi-
nym zdrojem enzymd, souvisi vyuZiti extraktu uzce
s procesem rmutovani. Nizkou kvalitu sladu lze &asteg-
n& eliminovat tdpravou teplot a prodlev. Té&sny vztah
mezi substrdaty a enzymy sladu tyto moZnosti omezuje,
nebot ddinnost enzymi je do zna¢né miry determinova-
na rozludtdnim sladu. Enzymové prepardty poskytuji
vét§i volnost jak pFi volbé doby davkovani, tak
i v mnoZstvi doddvanych enzymi se zietelem na jakost
sladu. S vyhodou lze enzymové prepardaty vyuZit pfi na-
hradé sladu mesladovanymi obilninami (kukufice, jet-
men) k regulaci obsahu dusiku a barvy mladiny.

Vysoké ztraty p¥i sladovéani prinutily pivovary v Ju-
goslavii vyuZit levné&jSich zdroji extraktu misto drahého
sladu. K tomu smé&fFovaly také pokusy, jejichZ vysledky
jsou strugn& shrnuty v tomto piisp&vku. Snahou bylo,
aby kvalita vyrobeného piva se co nejvice pribliZovala
kvalité piva vyrobeného z €istého sladu. Za tim tcelem

se zkoumaly rdzné poméry surogiti (kukufiéné kru-
pice a jetmene) se sladem v kombinaci s riiznymi en-
zymy v laboratornich a provoznich podminkéach.

Podle tdaji odborné literatury se pouZivd jecmen
jako surogdt od roku 1942, kukuficnd krupice jesté dii-
ve [3]. V Americe r. 1962 Dennis a Quittenton patento-
vali zplisob vyroby piva s pouZitim je€mene a kukufi¢né
krupice s vysokym procentnim pomérem ke sladu. Ke
konverzi extraktivnich latek se pouZily enzymové pre-
paraty [2]. V Anglii Hudson se spolupracovniky refe-
roval v r. 1963 o pokusech se zdmé&nou 25 % sladu jed-
menem [4]. V roce 1967 Sculla a Floyd vyrobili dspé3né
pivo s pouZitim 35 % nesladovych obilnin [3]. Klopper
v r. 1969 pouZil k rozstdpeni extraktivnich latek je€me-
ne zeleny slad av3ak s 25 % zeleného sladu dostalo pivo
neZadouci pfichut [5]. Wieg patentoval se svymi spolu-
pracovniky pouZiti je¢mene se sladem pfFi infaznim a
dekok&énim postupu vyroby piva [7, 8].

Na jeémen jako surogidt nejsou poZadovdna zvlastni
kritéria. KukuFi¢na krupice obsahuje v3ak vyznamny
obsah oleje obsaZeného v Kkli¢cich, kteryjch musi byt
zbavena. Pro pivovarské udely musi v kukufi¢né krupici
byt 70—80 % podilu nad Biihlerovym laboratornim si-
tem & 4 a 5 [6], aby nevznikaly potiZe pIi scezovdni.
Déle musi splilovat tato kritéria:

Obsah vody 10—14 %
Extrakt 75—80 % v piiv., 82—90 % v sus.
Obsah oleje 1,0—1,2 % v piv., do 1,5 % v sus.

Obsah bilkovin 8,0—7,0 % v piv., 8,9—9,0 % v sus.
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2. CTVRTPROVOZNI POKUSY Mékké pryskyfice 9,8 % 10,5 % 83,3 %
_ Tvrdé pryskyfice 1,9 % 21 % 16,7 %
Experimentalni préce se uskute¢nily v udstavu Zalec a-kyseliny
Slovenija v mikropivovaru ,Ziemann“ o kapacité 6 kg (humulon) 3,9 % 42 %
sypéni. Veskeré suroviny, mladina a piva se analyzovaly 8-podil 59 %" 6,3 %
v tstavu podle analytiky EBC [1], aminodusik se ur€il Wollmerovo &islo 49 %
ninhydrinovou metodou kolorimetricky.
Cilem t&chto pokusd bylo vyzkouset rizné kombinace 2.2 PouZité enzymové preparaty
zahrani¢nich enzymovych preparatd pfi konstantnim N . : I
poméru sladu a surogéta. 2.2.1 Prepardty firmy Novo Industri AS Ddnsko
A1 staovis Druh enzy- Oznaceni
2.1.1 Rozbor sladu mu firgtns chargieristina v tabulkach
Obsah vody 4%
Extrakt v piiv. 76,6 % BAN bakterialni analyza, vedle A
v sus. 80,6 % a-amyldzové aktivity ob-
Rozdil v extraktu | sahuje aktivitu proteéazo-
(jemny — hruby Srot) 2,21 % | vou a g-glukanédzovou
Obsah bilkovin v sus. 10,9 % Termamil- | bakteridlni ¢-amylaza,
pil siasiiny 58 60L i stabilni do 100°C ke {
Barva sladiny (j. EBC) 40 (I;Igztraza ] gguégiléu proteaza aktivni ; N
Zcukteni 15—20 min Cereflo ! g-glukanazova aktivita ‘
Rychlost filtrace 40 min | ‘
Vzhled sladiny ¢ird
Diastatickd mohutnost
- (WK 250 j. v sus. 2.2.2 Prepardty firmy Naarden Holandsko
2.1.2 Rozbor kukuriéné krupice
Obsah vody 14,2 % Druh enzy- il - Oznad&eni
Viané normalni mu Strufnd ‘charakteristika v tabulkach
Barva (j. EBC) 2,0
a 0
Extrakt v puy. Zg’g 0;0 BREW-N- komplexni preparéat s ak- GP
P M o -ZYME GP | tivitou g-amylazovou, pro-
Tuky v sus. 2,0 % tedzovou a g-glukanazo-
Obsah bilkovin 7,4 % vou
P BREW-N- termostabilni ¢-amylazo- AL
2.1.3 Rozbor jeCmene -ZYME AL | vy preparéat
Obsah vody 14,6 % Filtrandza | preparat s g-glukanazovou F
Extrakt v sus. 79,3 % aktivitou
Obsah bilkovin 11,3 %
2.1.4 Rozbor chmele
v ptiv v sus. v % cel-
kovych 2.3 Charakteristika technologického postupu
pryskyfric
Voda 7,3 % o Zpfisob dekoké&éniho rmutovani na dva rmuty je patrny
Celkové pryskyfice 11,7 % 12,6 % z priloZeného diagramu rmutovéni. Hlavni kvaSeni a do-

Obr. 1. Diagram rmutovdni
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kvaSovani probihalo podle klasickych technologickych
zéasad. Doba dokvaSovani 20—25 dnd.

2.4. Vysledek a diskuse

V tabulce 1 je uvedeno sypani a davkovédni enzymi
osmi varek a rozbory pfisluSnych mladin. KaZda ze
&tyF kombinaci je aZ na malé odchylky opakovéna.
V prvnich tfech kombinacich (varka & 1—6) je pouZi-
to stejné sypéani: 60 % sladu + 20 % jetmene + 20 %
kukufice. Posledni dv& varky (7 a 8) jsou srovndavaci
se 100 % sladu. Do varky &. 1—4 se davkovaly enzymy
NOVO Dansko, do véarky €. 5 a 6 enzymy Naarden Ho-
landsko. Ve véarkach €. 3 a 4 je misto bakteridlniho
komplexniho prepardtu BAN pouZit termostabilni enzym
Termamil 60L. U varky & 4 je sniZena Neutrdaza ma po-

lovinu.

V porovnani se sladovymi varkami vykazovaly suro-
gované mladiny niZ3i barvu, niZsi obsah celkového du-
siku, niZ$i obsah formolového a aminodusiku, niZsi
obsah polyfenold a anthokyanogend a naopak vy$si hod-
noty koagulovatelného dusiku. DosaZitelné prokvaseni
bylo rovnéZ niZsi, nejvice se pfibliZovalo srovnavacim
varkam u varek ¢. 3 a 4. Prakticky shodné bylo pH,
dusik srazitelny MgSO, byl niZ3i u varek & 1—3, vis-

kozita byla vyrazn& niZ3i u varek & 5 a 6, u nichZ se



KVASNY PRUMYSL

202 Ndhrada sladu kukuFici a jeémenem pii vyrobé piva ro¢. 29/1983 — ¢&islo 9
[
Tab. 1. Sypdni, ddvkovdni enzymii a rozbory mladin é&tvrtprovoznich vdrek
Vérka &. ] 1 ! 2 3 4 5 6 7 8
Slad [%] 60 60 60 60 60 60 100 100
Je€men [%] 20 20 20 20 20 20 — —
Kukutice [%] 20 20 20 20 20 20 — —
Déavkovani
enzymiu
do sladu [g] N=0,224 N=0,224 N=0,112 N=0,224 GP=0,224 | GP=0,224
C=0,112 C=0,112 C=0,112 C=0,112 F=0,112 F=0,112
«do surogati [g] A=0224 | A=0224 | T=0,224 | T=0,224 | AL=0,224 | AL=0 224
Extrakt [%] 12,06 12,05 11,98 11,95 12,03 12,07 11,99 11,96
pH 5,86 5,90 5,90 5,95 5,95 5,90 5,95 5,96
Barva [j EBC] 6,6—7,3 7,3—8,1 7,3—8,1 6,6—7,3 7,3—8,1 6,6—7,3 8,8—9,5 8,8—9,5
Celkovy N
[mg/100 m1] 82,0 85,0 79,0 93,0 84,0 80,0 105,7 109,5
Koagulovatelny N
[mg/100 m1] 2,90 2,86 2,80 3,98 4,10 3,90 2,05 2,12
MgS0,-N
[mg/100 ml] 21,0 22,0 20,0 26,0 27,9 25,0 240 25,3
Formolovy N
[mg/100 m1] 27,0 28,0 26,0 30,0 29,6 26,5 38,7 40,1
Amino-N ‘
[mg/1] 162 154 148 155 137 126 235 240
Polyfenoly
[mg/1] 189 195 176 190 189 177 210 240
Anthokyanogeny
[mg/1] 413 48,5 39,8 52,5 40,5 39,0 64,5 70,5
Isoslougeniny
[MJH] 31,0 33,0 31,0 32,0 38,0 37,0 442 415
DosaZitelné
prokvaSeni
[%] 74,4 74,6 76,2 76,8 70,0 73,0 78,0 78,4
Viskozita
[mPa . s] 1,78 1,79 1,84 1,86 1,63 1,67 1,86 1,85
davkovaly enzymy holandské. Niz3i hodnoty dusikatych Barva sladiny 3,5j. EBC
latek vykazovala varka €. 3, u niZ se davkovalo polo- Zcukfeni 10—15 min
viéni mnoZstvi Neutrazy. Rychlost filtrace 40 min
V tabulce 2 jsou uvedeny analfyzy odpovidajicich piv. Vzhled sladiny Cird
U nékterych parametrii hotového piva lze pozorovat ob- RE 45°C 340 %
dobné tendence jako u mladin. Oproti srovnavaci varce Diastatickd mohutnost
byla u surogovangch piv niZ3i barva, niZ3i obsah celko- (W.-K.) 250 j. v sus.
vého, fermolového dusiku a aminodusiku, niZ3i obsah P 5
polyfenoldi a obdobné poméry u viskozity a dusiku koa- 3.12. Rezbor. kudogtifing Krdgice
gulovatelného a srazitelného MgSO,. Zdanlivé prokva- Obsah vody 14,0 %
Seni a souCasn& i obsah alkoholu nevykazovaly vyznag- Ving norm4ln{
ngjsich rozdild, rovnéZ obsah anthokyanogeni se Barva 2,0j. EBC
v pivech prakticky vyrovnal. Celkova kyselost byla pong- Extrakt v P"."Y' 77,5 %
kud vy$8i u surogovangych vérek stejné jako obsah t&- Vieus. 90,9 %
kavych kyselin a obsah diacetylu. Tuky v sus. 18 %
Obsah bilkovin v sus. 8,2 %
3. PROVOZNI VARKY 3.1.3 Rozbor chmele
Cilem provoznich vérek bylo zkoumat vliv n&hrady v piv Vv sus. v % ‘fel‘
sladu kukufi¢nou krupici aZ do mnoZstvi 50 %. Mladina kovyvc'h
a pivo byly vyrobeny v pivovaru Nik$ig. Va¥i se v kla- pryskyfic
sické varné typu ,Jedinstvo® dekok&nim postupem ob- Voda £ i 8,4 % P
dobné& jak je naznafeno na rmutovacim diagramu. K su- Celkova pryskyrice 13,3 0/5, 14,4 :)% :
rogovanym varkdm se pfiddvaly enzymy NOVO. Dansko: Mekkeé pryskytice 9,4 % 10,2 % 70,8 //0
Neutraza 0,5L a Termamil-80L. Tvrdé pryskyfice 39% 42% 28,2 %
a-kyseliny
3.1 Rozbor surovin (humulon) 45 % 49 %
3.1.1 Rozbor sladu g-podil . 4,9 % g’g g;g
Obsdl vady 42 % Wéllmerovo &islo s
Extrakt v piv. 75,9 % !
. §u§. gt 3.2 V§sledky a diskuse
Rozdil v extraktu V tabulce 3 je uvedeno sypdni a davkovdni enzymi
(jemny—hruby Srot) 23 % pro jednotlivé varky a rozbory mladin. Ve varkach &.9
Obsah bilkovin v sus. 10,7 % a% 13 je postupn& nahrazen slad 10, 20, 30, 40 a 50 %
pH sladiny 59 % . kukufice, varka €. 6 je srovndvaci se 100 % sladu. Ter-



KVASNY PROUMYSL

ro¢. 29/1983 — ¢&islo 9 Ndhrada sladu kukufici a jeémenem pii vyrobé piva 203
Tab. 2. Rozbory piv étvrtprovoznich vdrek
Vérka &. 1 2 3 4 ] 5 6 { 7 ! 8
[
Pavodni |
stupiiovitost [% ] 11,97 11,94 11,79 11,89 12,12 11,99 | 11,89 11,98
pH 470 4,60 4,60 4,75 4,85 4,80 4,50 4,50
Barva [j.EBC] 5,8—86,6 6,6—7,3 5,8—6,6 5,8—6,6 5,8—6,6 5,8—86,6 7,3—8,1 | 7,3—8,1
Celkovy N f
[mg/100 ml] 56,7 58,1 52,4 58,6 64,5 58,2 74,5 } 76,8
Koagulovatelny N |
[mg/100 ml] 2,09 212 2,00 2,26 3,34 2,90 1,69 | 1,58
MgSO.;-N ;
[mg/100 m1] 18,1 16,2 15,8 17,2 23,5 197 18,3 ; 20,2
Formolovy N {
[mg/100 ml] 13,0 13,1 14,6 12,9 13.2 14,8 23,2 249
Amino-N [
[mg/1] 64,0 67,1 72,4 69,4 89,4 | 86,4 102,8 108,6
Polyfenoly | J
[mg/1] 147 150 154 161 154 146 | 176 179
Anthokyanogeny ‘
[mg/1] 29,0 31,1 30,3 30,7 28,4 27,7 29,9 31,8
Viskozita
[mPa . s] 1,62 1,63 1,57 1,59 1,56 1,52 1,68 1,68
Zdéanlivy extrakt
[%] 3,46 3,45 3,12 3,28 4,39 3,61 3,38 3,57
Skuteény extrakt
[%] 5,01 5,12 4,66 478 6,05 5,73 5,03 5,12
Alkohol
[%] 3,67 3,69 3,74 3,69 3,60 3,72 3,70 3,79
Zdanlivé prokva-
Seni [%] 71,0 72,0 72,5 71,5 70,4 72,6 71,8 72,9
Skute¢né prokva-
Seni [%] 56,5 57,3 58,1 55,9 57,4 59,1 56,2 59,3
Kyselost
[ml c(NaOH)
1mol/l na 100 ml
piva] 1,64 1,55 1,63 1,61 1,58 1,60 1,44 1,42
T&kavé kyseliny
[m] c(NaOH)
1mol/1 na 100 ml
piva] 0,88 0,65 0,86 0,90 0,78 0,80 0,53 0,48
Diacetyl [mg/1] 0,19 0,31 0,59 0,49 0,36 0,54 0,11 0,17
Tab. 3. Sypdni, ddvkovdni a rozbory mladin provoznich vdrek
Varka &. | 9 10 11 12 13 14
Slad [kg] 6120 5440 4800 4080 3400 6500
Kukufice [kg] 680 1360 2000 2720 3400 —
Dévkovéni} do sladu [kg] N = 0,698 N = 1,393 N = 1,498 N =1,297 | N = 2,700 —
enzymi do kukurice [kg] T = 0,340 T = 0,680 T = 1,000 T = 1,360 T = 1,700 —
Extrakt [%] 11,97 12,05 11,97 11,97 12,06 11,97
pH 5,50 5,56 5,55 5,60 5,56 5,50
Barva [j.EBC] 8,1—8,8 8,1—8,8 n3=ay 6,6—7,3 5,9—6,6 8,8—9,5
Celkovy N [mg/100 mi] 107,8 104,6 90,7 77,8 74,7 107,8
Koagulovatelny N
[mg/100 ml] 2,95 2,07 1,89 1,73 1,41 2,03
“MgS0,-N [mg/100 ml] 22,7 19,9 18,9 16,6 15,7 23,2
Formolovy N [mg/100 ml] 38,4 38,4 33,7 28,4 26,4 39,7
Amino-N [mg/1] 228 232 188 164 151 222
. Polyfenoly [mg/1] 169 172 152 124 101 196
Athokyanogeny [mg/1] 39,1 43,9 32,5 25,6 23.3 38,6
Isoslou€eniny [M]H] 47,6 49,5 49,0 48,0 53,1 46,3
DosaZitelné prokvaseni
[%] 78,0 i 80,7 82,2 81,0 80,7 80,7
Viskozita [mPa.s] 1,87 | 1,72 1,71 1,70 1,67 1,88
Lundinovy ) A 21,1 ‘ 19,0 20,9 21,9 20,9 21,5
dusikové B [%] 123 114 11,8 9,4 10,6 11,8
frakce H 68,6 69,6 67,3 69,0 60,5 66,7
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Tab. 4. Rozbory piv provoznich vdrek
Vérka &. | 9 I 10 | 11 12 13 14
Péavodni stupiiovitost [%] 12,09 12,10 12,11 12,13 12,20 12,00
pH 4,50 4,45 4,55 4,60 450 4,60
Barva [j.EBC] 7,3—8,1 6,6—7,3 6,6—7,3 5,9—6,6 51—5,8 8,1—8,8
Celkovy N [mg/100 ml] 80,79 82,16 73,29 67,06 54,56 83,28
Koagulovatelny N |
[mg/100 ml] 2,35 2,09 1,89 1,50 1,50 1,78
MgS0,-N [mg/100 ml] 20,54 19,11 16,41 15,96 14,06 20,22
Formolovy N [mg/100 ml] 2.1 27,2 235 23,8 15,4 26,9
Amino-N [mg/1] 158 160 146 116 84 152
Polyfenoly [mg/1] 151 161 144 119 108 183
Anthokyanogeny [mg/1] 30,0 30,0 25,6 23,1 19,9 31,5
Isoslouc¢eniny [M]JH] 30,4 33,1 36,0 36,6 38,5 33,8
Viskozita [mPas] 1,67 1,60 1,58 1,54 1,52 1,69
Zdanlivy extrakt [%] 3,60 3,60 3,43 3,77 3,43 3,45
Skutetny extrakt [%] 5,20 5,20 5,08 5,34 5,89 5,00
Alkchol [%] 3,61 3,61 3,73 3,61 3,78 3,62
Zdénlivé prokvaseni [% ] 70,5 70,5 72,1 69,4 72,1 71,2
Skutetné prokvaseni [% ] 503 57,3 58,7 56,6 59,5 58,3
Kyselost [ml c(NaOH)
1 mol/l na 100 ml piva] 1,41 1,39 1,29 1,27 1,04 1,42
Teékavé kyseliny
[ml ¢(NaOH]) 1 mol/l .
na 100 m!l piva] 0,18 0,25 0,39 0,56 0,38 0,29
Diacetyl [mg/1] 0,12 0,14 0,13 0,09 0,11 0,12

mamil-60L se davkcval ke kukuri¢né krupici v mnoZstvi
500 g/t, Neutrdza v rizném mnoZstvi do sladové vystir-
ky.

Z rozboru mladin je zfejmé, Ze ndhradou sladu kuku-
Fici do 20% lze ziskat pribliZn& shodné mladiny jako
se 100 % sladu. Se vzristajicim podilem kukufice klesa
barva mladiny, obsah celkového a koagulovatelného du-
siku, dusiku srazitelného MgSO, a aminodusiku. Kle-
saji rovnéZ polyfenoly, anthokyanogeny a viskozita. Do-
saZitelné prokvaSeni je prakticky na stejné drovni.
RovnéZ bilkovinné frakce podle Lundina jsou pribliZné
shodné.

Rozbory piv (fab. 5) poukazuji na obdobné tendence,
zejména v dusikatych latkach, jako u mladin. Je rovnéz
zfejmy pokles polyfenold a anthokyanogeni se vzrista-
jicim obsahem kukufice. Klesi viskozita a celkova Kky-
selost. Zdéanlivé prokvaSeni a cbsah alkoholu jsou
prakticky shodné, stejné tak obsah diacetylu. Obsah iso-
slou¢enin ponékud vzristd s obsahem kukufice.

4. ZAVER

Vysledky ¢Etvrtprovoznich a provoznich pokusli s na-
hradou sladu kukufici a jemenem s pouZitim zahrani¢-
nich enzymi lze shrnout takto:

1. Se zvySovanim podilu nesladovanych obilnin ziska-
vaji se mladiny a piva s niZ§im obsahem dusikatych 14-
tek. .
2. 1 kdyZ obsah aminodusiku a jinych dusikatych
frakci poklesl, dosdhlo se uspokojivého prokvaSeni pfi
normdlnim prbé&hu kvaSeni.

3. Se zvySovanim podilu kukufi¢né krupice sniZuje se
barva mladiny a piva.

4. Pridavkem enzymi s amyldzovou, protedzovou a
B-glukandzovou aktivitou dosahuje se dobré konverse
3krobu, rozst&peni bilkovin a g-glukant.

5. Velmi dobrych vysledkd se dosdhlo pouZitim enzy-
mi NOVO-Termamilu (plsobeni v Sirokém teplotnim
rozmezi) a Neutrazy (plsobeni v Sirokém rozmezi pH)
ve vyuZiti extraktu a priznivém prokvaSeni. Enzymové
prepardty Naarden piisobily priznivé na sniZeni visko-
zity.

6. Pouzitim surogdtti a enzymovych preparéti lze do-
sdhnout pfi vyrobé piva ekonomickych vyhod.

7. Surogaci kukufi¢nou krupici do 30—40 % mnebo su-
rogaci 20 Y% jedmene + 20 % kukufitné Kkrupice se
60—70 % sladu ziskdvaji se piva uspokojivych kvalit.

PreloZzil Ing. ]. Voborsky
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Abramovit B.: Nihrada sladu kukufici a jeémenem pf¥i
vyrobé piva. Kvas. prim. 29, 1983, ¢. 9, s. 200—205.

Ctvrtprovozni a provozni varky s nahradou sladu ku-
kufici (do 50 %) a kukufici s jeémenem (20 % + 20 %).
Piva s uspokojivou kvalitou se ziskala aZz do 30—40 %
surcgace s pouZitim enzymil s amyldzovou, protedzovor
a g-glukandzovou aktivitou (Novo-Industri Daénsko,
Naarden Int. Holandsko). Oproti sladovym véarkam sni-
Zuje se u surogovanych mladin a piv obsah «-aminodu-
siku, ostatnich N-latek, barvy, polyfenold a anthokya-
nogend. P¥i vhodné kombinaci enzymié lze dosdhnout
pFiznivych vysledk ve vyuZiti extraktu, v prokvaSeni
mladin a v ekonomickém efektu.

A6pamosuy, T.. 3ameHa coJoja KyKypy3od H siYMeHeM
npu npousBoAcTBe nmuBa. Ksac. mpym., 29, 1983, Ne 9, ctp.
200—205!

UeTBepThIPOH3BOACTBEHHEE H TPOH3BONCTBEHHBIE BapKH
c 3aMeHOl cosjoma Kykypyso# (mo 50 %) u Kykypysoi
c sumeHem (20 % + 20 %). IluBa yAOBJIETBODPHTENHLHOTO
KauecTBa G6blau moayueHsl 10 30—40%-HOR 3ameHH ¢ mpu-

MEeHeHHeM 3H3HMOB C aMHJIa30BOH, NPOTEA30BOH H B-TJIOKa-
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Ha30Bo#t akrtuBHOCThIO (HoBo-Mupyctpu, Hanus, Haapaen
Hnr. Tonnangust). Ilo cpaBHEHHIO ¢ COJIOLOBHIMH BapKaMH
B CJydae OXMeJEHHOr0 CycJa M NHBAa C CYppPOTaTtoM NOHH-
JKaeTcsi cojepKaHHe o-aMHHOA30Ta, OCTAJbHEIX Aa30THCTHIX
BellleCTB, OKDAaCKH, NOJH(EHOJOB H aHTOLHaHOreHoB. Ilpu
NOAXOASIIeH KOMOMHALHH 3H3HMOB MOXKHO JAOGHThBCst Gua-
TONPUSITHBIX ~ Pe3yJbTaTOB B HCIOJB30BAHHH 3KCTPAKTa,
B COpPOXKEeHHH OXMEJeHHOT0 cycjJa H B 3KOHOMHYECKOM

s dexkre.

Abramovié, B.: Substitution of Malt by Maize and Barley
in Beer Production. Kvas. pram. 29, 1983, No. 9, p. 200—
205.

Brewing with a substitution of malt by maize (50 %)
and by maize and barley (20 % + 20 %) were performed
on a pilot-plant scale and plant scale. Using enzymes
with activities of amylase, protease and g-gluconase
(Novo-Industri, Denmark, Naarden, Int. Holland) the
beers with a satisfactory quality were produced up to
30—40 % of raw grain. In comparison to charges with
malt, the content of «-amino nitrogen, other N-com-
pounds, colour, polyphenols and anthocyanogenes is

decreased in wort and beer where raw grain was used.
Using a suitable mixture of enzymes good results in
the utilization of extract, wort attenuation and econo-
mic effect are achieved.

Abramovi¢, B.: Mais und Gerste als Malzsurrogate bei
der Bierherstellung. Kvas. pram. 29, 1983, Nr. 9, S.
200—205.

In dem Artikel werden Ergebnisse der Klein- und
GrofRbetriebssude mit dem Malzersatz durch Mais (bis
50%) und durch Mais und Gerste (20% + 20 %)
beschrieben. Es wurden Biere von befriedigender Quali-
tdt mit Surrogation bis zu 30—40 % bei Applikation von
Enzymprédparaten mit Amylase-, Protease- und g-Gluka-
nase-Aktivitdt (Novoe-Industrai Ddnemark, Naarden Int.
Holland) gewonnen. Im Vergleich mit den Malzsuden
wurde bei den surrogierten Wiirzen und Bieren die Ab-
nahme des «-Aminostickstoffs, der iibrigen N-Substan-
zen, der Farbe, der Polyphenole und Anthocyanogene
festgestellt. Bei geeigneter Kombination der Enzyme
konnen positive Ergebnisse in der Extraktausniitzung,
in der Vergdrung der Wiirzen und in dem 0&kono-
mischen Effekt erzielt werden.
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