5 grudnia 1929 r.

OPIS PATENTOWY

Nr 10868.

Kl 6 b s

Eduard Jalowetz
(Wieden, Austrja)
i Max Hamburg
(Wieden, Austrja).

$poséb otrzymywania enzyméw stodu (diastazy i t. d.) jako produktéw poboczmych
przy wytwarzaniu piwa, przy réwnoczesnem poprawieniu jakosci piwa.

Zgloszono 21 grudnia 1928 r.
Udzielono 5 sierpnia 1929 r.

Pierwszenstwo: 28 grudnia 1927 r,

(Austrja).

Znaleziono, Ze w normalnie otrzymywa-
nych stodach browarnianych znajduja sig
zbyt duze iloéci pewnych cial biatkowych,
przedewszystkiem rozpuszczalnych biatek
orkisza jak i enzyméw, ktére w procesie
browarnianym powoduja zbyt daleko ida-
cy rozklad bialka i skrobi i wplywaja na
smak, trwalosé piany jak i trwatosé piwa
w niekorzystny sposéb.

Wedlug niniejszego wynalazku otrzy-
muje si¢ wzglednie usuwa si¢ ze stodu bro-
warnianego enzymy, znajdujace sie w
nadmiarze, oraz zawarte w nich takze roz-
puszczalne zwiazki biatka, ktére dotych-
czas przy wytwarzaniu piwa gnily lub

wpltywaly niekorzystnie na jakosé piwa, a
nastepnie w znany sposéb wytwarza sie
piwo.

Przy otrzymywaniu wyciaggow stodu
znany jest sposéb otrzymywania wyciagéow
stodu, zawierajacych diastaze, przebiega-
jacy w ten sposéb, ze stéd miesza sie z go-
raca woda, dzieki czemu enzymy rozpu-
szczaja sig, poczem roztwér tem odsacza
si¢ i paruje. Obok enzyméw w wyciggach
tych zawarty jest obficie pepton i fosforan
mineralny, ktére przy dotychczas uzywa-
nych korzystnych temperaturach ekstrak-
cji wytwarzaly si¢ wskutek czynnosci em-
zyméw cial biatkowych, zawartych w slo-



dzie i fosforanéw organicznych, Przy tych
temperaturach powstawaly takze znaczne
ilogci.. .»';kwﬂ-séw -;fert’entacyinych, ktére
wplywaly niekorzystnie na enzymy i po-
wodowaly, Ze otrzymane ekstrakty, zawie-
rajace diastaze, mie wykazywaly silniej-
szego dzialamia.

Pozostaly osad zacieru po usunigciu
wyciagu zawiera odpowiednio duzo kwa-
su, jest jednakze ubogi w ciala bialkowe
peptonowe i nieorgamiczne zwiazki kwa-
su fosforowego. Celem scukrzenia skrobi,
pozostalej w osadzie zaciemu, dodawano
jeszcze pewien procent swiezego stodu
przez ogrzewamie do temperatury okolo
70°C i przeprowadzano skrobi¢ w maltoze.
Otrzymany w ten sposéb wyciag zawiera
maly ilo§¢ peptonéw i mnieorganicznego
kwasu fosforowego, stosunkowo duzo kwa-
su fermentacyjnego i sklada si¢ przewaz-
nie z malty obok malto-dekstryny. Skiad
tego wyciagu jest dlatego istotmie inny a-
nizeli sklad normalnej brzeczki piwnej. Z
tego powodu jest tez mniemozliwem, z tych
elstraktéw wytworzyé piwo o mormalnym
smaku. Niemozliwe bylo wiec otrzymywa-
nie wyciagow stodu dla browaru, ponie-
waz niebezpieczeristwo rozkladu enzymoéw
wskutek nadmiernej kwasoty zacieru byto-
by jeszcze wigksze, gdyz wigksze ilosci
stodu, wyrabianego z zacieru w browarze,
wymagaja dluzszego czasu do przerébki.

Dzigki niniejszemu wynalazkowi otrzy-
muje si¢ enzymy, niszczone dotad przy
zacierach, jako produkt wboczny, ktéry
daje si¢ wykorzystaé w celach przemysto-
wych. Ponadto osiaga si¢ przez odciaganie
nadmiaru enzyméw i cial biatkowych z za-
cieru stodu, reguluje si¢ rozktad biatka i
skrobi przy wytwarzaniu brzeczki piwnej,
nie osiggany dotad zapomocg znanych spo-
sobow, dzieki czemu otrzymuje si¢ znacz-
ne ulepszenie jakosci piwa.

Wedtug niniejszego wynalazku stéd
zaciera si¢ woda w temperaturach w kté-
rych peptonizacja nierozpuszczalnych ciat

biatkowych stodu nie moze zachodzié i w
ktérych takie enzymy, przedewszystkiem
przez tworzenie kwasu w zacierze, nie mo-
ga byé¢ uszkodzone, a wiec w temperatu-
rach, ktére leza ponizej 35°C. Enzymy i
rozpuszczalne ciata bialtkowe, ktére sa za-
warte w wodnym wyciagu stodu, usuwa sig
przez przesaczanie i nastgpnie z pozosta-
lego zacieru stodu wytwarza si¢ wedlug
zwykle stosowanego sposobu zacier brzecz-
ki piwnej. Przy procesie zacieru mozna
stosowaé kazda wode, takze i taka, jakiej
uzywa sie w browarze, w stamie pierwot-
nym lub w sposéb zwykly potraktowane;j
wapnem, gipsem, kwasami mineralnemi lub
organicznemi lub tez traktowanej z do-
datkiem aktywujacych lub wyréwnawczo
dzialajacych soli mieonganicznych lub or-
ganicznych, albo tez substancyj roéznego
rodzaju.

Stezony wodny wyciag stodu jest kilka-
krotnie skuteczniejszy od dotychczas wy-
twarzanych preparatéw slodowo - diasta-
zowych i posiada okolo cztero do pigcio-
krotng zawartos$é diastatyczna, jaka posia-
da produkt wytworzony z najlepszego, bo-
gatego w diastaze, slodu *lugowego bez
strat spowodowanych ekstrakcja.

Wedlug dotychczas stosowanych spo-
sobéw wytwarzania wysoko diastatycznych
ekstraktow slodu pozostaja znaczne iloéci
ekstraktéw stodu ubogich w diastaze, pep-
ton i kwas fosforowy, ktére sa dotychczas
wcale albo bardzo mato zuzytkowane; dla-
tego tez wytwarzanie ekstraktow stodu wy-
soko diastatycznych jest stosunkowo bar-
dzo kosztowne.

Sposéb wedlug niniejszego wynalazku
usuwa te wade, przyczem otrzymuje sie
brzeczki piwne, ktére pod wzgledem za-
wartosci biatka, jak tez pod wzgledem ro-
dzaju zwigzkéw biatkowych i produktéow
rozkladu skrobi, posiadaja korzystniejszy
sktad amizeli brzeczki, otrzymywane we-
dbug dotychczas znanych sposobéw. Piwa
otrzymane z tych brzeczek sa trwate, po-
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siadaja subtelniejszy smak i dlugotrwala
piang. ;

Jak wynika z powyZszego, przez po-
prawienie jakos$ci piwa osiggnieto zapo-
mocy niniejszego wynalazku wazny nie-
przewidziany postep techniczny.

Zastrzezenia patentowe.

1. Sposéb, otrzymywania enzyméw
slodu (diastazy i t. d.) jako produktéw u-
bocznych przy wytwarzaniu piwa, przy
réwnoczesnem poprawieniu jakosci piwa,
znamienny tem, ze sléd zaciera si¢ woda
w temperaturach, ktére nie powoduja
uszkodzenia enzyméw i rozpuszczania cial

biatkowych stodu, a wiec w temperaturach
ponizej 35°C, nastepnie otrzymany wyciag
enzymo-biatkowy usuwa si¢ zupelnie lub
czesciowo celem otrzymania enzyméw, a
wreszcie z zacieru przygotowuje sie w
zwykly sposéb brzeczke piwna.

2. Spos6éb otrzymania enzyméw stor
du (diastazy i t. d.) wedlug zastrz. 1, zna-
mienny tem, zZe otrzymane roztwory enzy-
mo-biatkowe steza si¢ w zwykly sposéb.
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