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Sposéb wytwarzclma platkéw rwlaszcza 1 jeczmienia i innych zbéi x duzq
zawartosciq plew, w celu zastosowania platkéw jako surowca
do warzenia piwa

Patent trwa od dnia 17 listopada 1956 r.

Pierwszenstwo: 23 marca 1956 r. (Niemiecka Republika Demokratyczna).

Przy wytwarzaniu piwa, dla Zzaoszczedzania
slodu, dodaje sie do stodu réwniez inne surow-
ce, zwlaszcza make ryzowa i make kukurydzia-
ng, ktoére uprzednio nalezy gotowaé¢ z woda.
Aby unikngé gotowania stosuje sie make w for-
mie ptatkéw, wytwarzanych przez prasowanie
nawilzonej maki miedzy ogrzanymi walcami.

Przedmiotem wynalazku jest spos6b wytwa-
rzania innego dodatku umozliwiajacego za-

oszczedzenie stodu. Jako surowiec do wyrobu

tego dodatku stuzy jeczmien,.a zwlaszcza od-
padki jeczmienia, powstajace przy wytwarzaniu
stodu jeczmiennego do celéw browarniczych.
Odpadki te, po przejSciu przez procesy sorto-
wania, majq korzystnie wielko§é ziarna ponizej
2 mm.

Skladniki chemiczne réznych rodzajow jecz-
mienia, zwlaszcza z uwagi na zawartosé¢ celulo-
zy i tluszczu maja dla jakoSci piwa duze zna-
czenie, przewainie niekorzysine.

Skladniki plew maja duzy wplyw na jakoéé
piwa, poniewaz jak wiadomo zawierajg duze
iloéci goryczkowych zywic i garbnikéow, totEZ'
uzyte w zbyt duzej iloSei powoduja przy piwie
jasnym pogorszenia smaku, a na skutek utle-
niania oddzialywujq réwniez na barwe plwa

Przy  przerabianiu jeczmienia plasklego
wzglednie paszowego, odpowiedni stosunek: za- -

wartosci celulozy, tluszczu i substancn zawre- ol

rajacych azot byl tak niekorzystny, ze dotych*

czas stosowanie tego surowca do wyrobu piwa -

bylo wykluczone., Jak wiadomo, na dredze czy- -

sto mechanicznej nie mozna usuna¢ az do 80%, - .

plew i trzeba stosowaé proces parowania; Z- te-
go tez wzgledu nie mozna tu wykorzystaé du-
zego do$wiadczenia, uzyskanego przy Wyroble;
ptatkéw owsianych . Ny

Proces wytwarzania platkéw owsianych ma -

‘za podstawe, obok procesu zmiekczania dla cze$- »'

ciowego wylugowania substancji goryczkowych



MW i suszenia, w. ktérym, dzieki
rédnej. Mﬂnoﬁcl subStancjl macznej i plew
doprm sie go pekania ﬁlew Parowanie. i .
stybkie juirenie *poweduje inaktywacje ‘enzy-

nu'owca do wyrobu piwa.

Przebieg przygotowania jeczmienia w myél
wyhalazku opisano ponizej.

chunieﬂ pliski wzglednie paszowy prowadzi-
si¢ ¢ megazyru przez aspirator, aby usungé
oy, plasek i grube zanieczyszczenia, a ‘nastep-
nie hczmieﬂ przepuszcza sie przez- urzadzenie

motkujqee 1 polerujgce, aby usunaé substanc:e .

stitlé przylegujace.

Nutepnie w tryjerze z plaszczem sartujgcym
_Odd:lela sie tak zwany jeczmiei plywajacy,
ktéry jak wiadomo sklada sie z najstabszych
ziarn, ktére nie zawierajg prawie wcale ciat
macznych § skladaja sie przewaimie z. plew. Cie-
3ar wladciwy jeczmienia plywa:acego Jest bar-
dzo nieduiy i

Po wyjciu z tryjera jeczmien wprowadza siy
do odérodkowej luszczarki. Poniewaz ziarna

jeczmienia. , Rlagkiego, wzglednie paszowego majq -

‘bardzo r6zna wielkos$é, . przeto proges luszczenia -
,.ci zachodzacej przy stosowaniu ryzu do zacieru

musi byé elastyczny, aby osiggnaé dobry sku-
tek. Luszczarka odSrodkowa posiada ceramicz-
nie zwigzane tarcze mielace z szlachetnego ko-
rundu lub -wegliku - ‘krzemu, obracajgce sie z

szybkofcig - obwodowa okolo 40 m na sekunde,

co lezy w zakresie rozdrabniania uderzeniowe-
go. W urzqdzemu do tuszczenia osigga sig wy-
nik w wysokoﬁci ‘okolo 80%, to znaczy, ze jecz-
mied plaski wzglednie paszowy pozbawia sie
do’ 80%, plew.

Po procesie luszezenia produkt przeprowadza
sie’ imnownie przez maszyne szczotkujaca i po-
lerijaca, “aby “usungé plewy, otreby i potamane
ziarna. - 'Oczyszczony jeczmien - przechodzi do
platkownicy, gdzie jest mechanicznie tak przy-
gotowany, ze poszczegélne czastki skrobi zostajg
motliwie ‘najbardziej uwolnione, tak aby byly
mechanicznie’ przygotowane do nastepnego pro-
e.u -wmla. K

W_ plqtkowmcy zachodzi w- pewnej mierze
lp!atkowinie cial mgcznych. Platki te pozo-
stawla - sie, gdyz dalsze rozdrabniame nie Jest
Konieczne ‘z uwagi na nastepujgce po tym pro-
cesy chemiczno-fizyczne i - enzymatyczne ‘pod-
czas warzenia. Platki majg grubogé .od :0,01.-do
0,03 mm. w przeciwienstwie do. grysiku “ryze=
wego, ktorego grubos$é wynosi-od. 0,7 do:1-mm:

méw, 8 prm niekorzystne dzialanie oksydazy ..
sie proces jelczenia tluszczu, co.
ojrﬁl&u’ motnosé magazynowania do kilky ty-.f"
M ‘wykluczajac mozliwos¢ stosowania tego
- platkéw owsianych.

Nalezy dobitnie podkresli¢, ze platkowanie
odbywa sie bez obrébki cieplnej i parowania,
co w wyniku daje nieograniczong trwalosé
‘wzglednie mozno$é skladania wytworzonych
platk6w- jeczmiennych, a wszystkie enzymy, jak

) np, cytaza, 'p — amylaza oraz witaminy zosta-
gja zachowahe co stwarza takze inne mozliwos$-

i stosowaqxé zwlaszeza w zastesowaniu do

‘Opisane urzadzenie obejmuje aspirator do
wstepnego oczyszczania jeczmienia i usuwania
piasku i pyluy, maszyne do szczotkowania z aspi-
racja i do usuwania substancji silnie przyle-

- gajacych, pionowy ciag luszczarniczy z ela-
‘styczng luszczarka odSrodkowa o ceramicznie

zw1azanych tarczach mielgcych ze szlachetnego
korundu, o szybkoSci obwodowej 40 m na se-
kunde, maszyne szczotkujacg i polerujacy, w
ktérej usuwa sie cze$ci luski uwolnione .w pro-
cesie luszczenia i poleruje ziarno, §limak zwil~
zajacy, aby niekiedy nieco za suchy jeczmien

-zwilzyé, platkownice do wytwarzania platkéw

Jeczm1em1ych §limak aspiracyjny z nadbudo-‘
wanym wyciagiem, aby odsysaé skraplajgcg sie
wilgoé i usuwaé cze$ci zmielone, filfr ciSnienio-
wy oraz dwa podno$niki i rézne przeno$niki

-Slimakowe, zaleznie od lokalnych: warunkow.

W przec1w1eﬁstw1e do techmcznej konieczno$-

wstepnego, przy przerabianiu surowych plat-

“kéw jeczmiennych dodatek stodu do pierwsze-
. go zacieru w kadzi zacierowej wynosi 1/s.

Wykonano szereg préb z nastepujgca iloécig

~ wsadéw:
. st6d pilzenski -1360-kg ) - - o
. st6d karmelowy - 15 kg} = 72,20%
. platki jeczmienne - 525 kg = 2%, 800/.,
'.wséd calkdwity 1890 kg 1000/0

” Formowame zacieru odbywalo sie z ponizeJ
podmym zmianami W stosumku do im'oceséiw :
ktorvch wsad - zawiera ryz )

- Pierwsza brzeczka. Calg zawartoéé kadzi za-
cierowej ogrzewa sie wolno do 60° w clqgu
15—20 mmut Scukrzenie, w- zalezno$ci od’ za-
danego ostatecznego stapma sfermentowania,
os1agano wciagu okolo 40 minut" przy tempe-
raturze 68—75°C Po scukrzemu ogrzewano 28~
warto$¢ 'w ciagu 25 ‘minut do- Wrzema ‘i ‘na=
stepnie gotowano 35 minut. Brzeczkée przepom-
powywano w catoSci ponownie do. kadzi: zacie-
rowej, aby osiagnaé temperature maleey -65°C.
- Druga -brzeczka. Drugy brzeczke: mévkrzono
normalnie w temperaturze: 70 do- 75%C. i ‘gote-



wano 30 minut. “Tu ‘halezy specjalnie podkreslié,
| e przy pracach z brzeczky nie brano pod uwa-
ge rodzaju przembia.nego surowca, .
‘proces . ten przebiega tak, Jak przy stosowamu
‘'wsadu z czystego stodu. .

° Wazny jest wzrost wyda]noém pracy, a xma-
nowicie .

a) proces tworzenm zacieru przy a0
- .-, stosowaniu wsadu zawierajgcego -
27,809, ryzu trwa 8 godzin
;'b). proces. przy wsadzie zawierajg-
. cym 27,809, platkéw jeczrmen-‘-: .
nych trwa N ‘5 godzm.

Oszczednoéé czasu wynosi 3 godzmy

Przez znaczna oszczedno$é czasu, W ' przeci-
wiefistwie do przerabiania wsadu z ryzem, osig-
ga sie w plerwszym rzedzie ciggly prace wa-
Izelni, powigkszajgc w ten sposéb jej. zdolnosé
-produkcyma Na podstawie szeregu. préb otrzy-
mano plan tygodnwwy okresu warzenia . .w od-
meswniu do plwa pelnego

--a) z udzialem" ryzu 17 war6w po

© 123 hl plwa handlowego s

‘b) z platkami Jeczmlennyml 19 wa-
r6w po 123 hl plWa handlowego = 2337 hl

= 2091 hl

Oszczednd\éé = 2 wary 246 hl

>

Ta oszczednoéé Jest wyrazem zwiekszonej wy-

dajnosci pracy przy-tym samym “zuzyciu energix
i robociznie.

Specjalnie - por6éwnanie ekstraktu najlepiej
przesortowanego niemlecklego jeczmienia let-
niego z jeczmieniem paszowym fabryki stodu
ukazuje -gospodareze znaczenie spostbu ’ wedtug
wynalazku.

Niemiecki jeczmien letni I gatunku.

Zawarto§é wody - 16,6%
Bialko w suchej substancji 10,89/,
Zawarto§é ekstraktu 81,19/,
Sortowanie
2,8 mm sito = 35,7%,
2s5 ” ” = 53 80/ []
22 »  » = 9 40/0
ponizej 2,2 mm = 1,19,
zawarto$é pelnego jeczmnemﬁa = 89,5%
PoSledni jeczmiefi letni
zawarto§é wody 18,5%,
bialko w suchej substancji . . 11,89
zawarto§é ekstraktu - 75,8%0

‘nia ‘swbj  sktad nie nadawal ‘sie jako
-poniewaz -

J'eczmieﬁ pofledni, czyli paszowy ze wzglgdu'

i

do dalszej przerébki w’ przemyéle x&odownictym_

i przeznaczono go na pasze.

Wazne jest stwierdzenie, w. jakinmx stmiu

-osiagniety zostanie wzrost zawartoéci eksfraktu,

. przy. zastosowaniu Jeczmiema nlepszanego
-zgodnie z wynalazklem' e T
a) chmleﬁ pauowy P

zawartosé wody . 16 5'/.’

* 'biatko w suchej substancji s 7L "lf’%%
- zawarto§é ekstraktu w. suchej sub‘" % '\5
stanch - T8;

b) chzmleﬁ luszezony

f-zawartosé ‘wody - - v k1406,

" biatko w suchej substancji 13,56%
zawarto$§é ekstraktu w suchej sub-
stancji Tl - BB,

§ Foln ot
* zawartosé wody R
biatko w suchej Substancji -
zawartoé ekstraktu w suchej sub- o
stancji '

Przy poréwnaniu platkéw jeczmiennych z
niemieckim jeczmieniem letnim I gatunku otrzy- i
mu:e sig nastepujaca wymki -

niemiecki jeczmien " platki
_letni I gatunku jeczmienne
woda 16,80/3 ﬂ,ro/a‘ Ly

biatko w suchej

substancji , 10,80, 13,5%, 27% -

ekstrakt w suchej .

substancji 81,19, 83,19 2,09,
Drugi szereg préb: ’

ekstrakt w suchej

substancji 78,69, 82,3%, 3,70,

Przy prébach zwracano szczegélng uwage na
zawarto$¢ proteiny (bialka) w. surowcach, - po-
niewaz jak wiadomo- dla celéw piwowarskich’
wchodzg w gre tylko jeczmienie zawierajace :
mniej bialka, poniewaz piwo z nich wyprodu-
kowane wykazuje male sklonnoSci do wytrg- .
cania sie¢ bialka podczas pasteryzacji.

.Zawarto$é proteiny w surowcach:. i -



Z

b}

S
+" Niemiecki jeczmiefi letni I gatunku z zawar-

toéclg 10,89 w suchej masie przerobiono na
s16d, z ktérym przeprowadzono préby.
Otrzymano nastepujgce  wyniki:

niemiecki jeczmiefi

letni 1 gatunku 10,89, w suchej masie

platid jetamienne 13,5%, w suchej masie
Przesuniecie zawartosci
2,7% w suchej masie

biatka =

Wazrost zawartoéci proteiny nie oblicza si¢ w
praktyce jako 2,7%, lecz w zaleznoSci od uzy-

tego  materiatu.
Do préb brano nastepujacy wsad:
zawartoé stodu 72,209/,
zawartoéé platkéw jecamienmych 27,80%,
— o _1 00%,

- Obliczenie:
Wazrost zawartodci proteiny w .suchej masie
1o(_)=z:';’oxloo = 0919 w suchej masle,
to znaczy, 'te zawarto§¢ proteiny w surowcu ja-
ko calokcl, to jest w slodzie i platkach jgcz-
mlm’Ch = 10»80./0- »
+ 0,919,
T,

Poniewai zhwartoéé proteiny w jeczmieniu
piwowargskim wynosi 10 do 13%, stanowi to

‘wiec_dowéd, ie przez zastosowanie platkéw

jéczmiennych nie nastepuje przesuniecie za-
wartosgl proteiny w sposéb niebezpieczny dla
procesu wytwarzania piwa.

Analiza wykazuje nastepujace wyniki: -

garbnik
niemiecki jeczmiehA letni 1 gat. 0,289,
platki jeczmienne 0,260/,
Jeczmier, paszowy 0,319/,

Poniewaz zawarto$§¢ garbnika w platkach
jeczmiennych jest nizsza niz w jeczmieniu I ga-
tunku, przeto dowiedziono, Ze mozna jg pomi-
naé w procesie warzenia piwa.

Wyniki osiggniete w laboratorium wykazuja,
%e brzeczka z platkéw jeczmiennych w tempe-
raturze 75°C w ciggu 10 godzin sama ulega
scukrzeniu, a to wskutek bogactwa wtlasnych
enzyméw, w przeciwienstwie do brzeczki ryzo-
wej, ktéra w tych samych warunkach reaguje
z jodem.

Zastrzezenie paaen:towe

Spos6b wytwarzania ptatkéw zwlaszcza z
jeczmienia i innych zb6z z duzg zawartoicig
plew w celu zastosowania platkéw jako surow-
ca do warzenia piwa, znamienny tym, e zboZe
lub jego odpadki, jak na przykiad jeczmien pla-
ski i paszowy lub odpadki jeczmienia powstale
przy wytwarzaniu slodu, zawierajgce czedci
przechodzgce przez sito 2 mm, w znanych urzg-
dzeniach sortuje sie, szczotkuje, poleruje i w
luszczarce odSrodkowej przy bardzo duzej szyb-
koSci obwodowej, w zakresie rozdrabniania ude-
rzeniowego, luszczy wzglednie pozbawia plew,
po czym ponownie poleruje, odsysa i wreszcie
zgniata,

VEB Brauerei und
Malzfabrik Artern
Zastepca: Kolegium Rzecznikéw Patentowych

. RSW ,Prasa” Wowa, Okapowa 58/73. Zam. 314/A, Pap. druk. sat. k. 111 70 g, 100 gL -
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