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Sposéb wytwarzania slodu i innych wzbogaconych w enzymy

surowcow zbozowych

A

Przeamioten - wynalazku jest spos6b wytwarza- -

nia stodu z ziarna, zwlaszcza z ziarna jeczmienia
i “innych surowcéw zbozowych zawlerajacych
znaczne ilosci aktywnych enzyméw, ktére to su-
rowce zastepuja si6d przy produkeji brzeczki
fermentacy jnegj.

Si6d uzyskuje si¢ ‘poprzez moczenie ziarna, a
nastepnie poddawanie gao procesowi kietkowania
do okre$lonego stadium. -

Moczenie ziarna odbywa sie w wodme az do
uzyskania nawilzenia koniecznego do pobudizenia
wnim intensywnych przemian biochemicznych. Dla
jeczmienia wynosi ono 45—50%. Moczenie trwa
zazwyczaj 50—T2 h. w zaleznodci .od warunkéw
temperaturowych, rodzaju ziarna i stopnia jegc
fizjologicznej dojrzatosci,
dokonywania tego procesu.

W znanych metodach proces kietkowania prc-
wadzi sie w ten sposdb, ze nawilione ziarrno wy-
klada sie na klepigku w warstwie o grubosci
15—30 cm lub w skrzyniach w warstwach  80—150
-om, albo tez ziarno umieszcza si¢ w bebnach sto-
downiczych, przy czym przez caly okres trwania
procesu stosuje sie okresowe: lub ciggle mieszarie,
a takze stale napowietrzanie i chlodzenie powie-
trzem nawilzonym w obiegu wymuszonym rrzy
utrzymywaniu temperatury w gramicach 11—18°C.
Kielkowanie ziarna jeczmienia trwa okolo 170 h.

.Przeprowadzono wiele pr6éb zmierzajgcych do
skrécenia czasu.slodowania ziarna, a takze zwiek-
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a takZze samego sposobu -
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szenia wydajnosci stodu. W tym celu Scierano
luske jeczmienia dla ulatwienia dyfuzji wody w
glab. ziarna. Jednakie sposéb ten powoduje czeste
uszkodzenie zarodka w ziarnie, moze byé przyczy-
n3 inwazji ple$ni i uzyskany na tej drodze sléd
trudny. jest do Przechowywania. Zacier z takiego
stodu zawiera zazwyczaj mala ilosé czeSci statych,
co stwarza duze trudnosci przy filtracji.

Osobnym kierunkiem badafi jest dazenie do
otrzymywania nowych gatunkéw ziarna, ktére
szybko chtona wode i w ktérych procesy stodo-
wania przebiegaja w sposéb przyspieszony, jednak,
jak dotad, rezulltaty tych prac nie sg dostatecznie
zadawalajgce. y

Uzywane s3 ponadto chemicz.ne inhibitory i sty-
mulatory slodowania ziarna. Miedzy innymi na
przyspieszenie procesu stodowania wplywa doda-
tek roztworu kwasu giberelinowego st:osowanevo
zazwyczaj z innymi zwigzkami chemlcznym na
przyklad z solamj bromu. i chlorkiem wapnia utat-
wiajgcymi przennkame wody. i tlenu do wnetrza
ziarna i ograniczajacymi intensywno$é oddychania.
Jako stymulatory uzywa si¢ takie kwas octbwy
oraz niektére sole, a takze inne zwigzki chemiczne.
Stddowanie z dodatkiem kwasu gi‘bereilimov/veﬂo
i bromianu wymaga uiywania tego -ostatniego
zwigzku w dosé znacznych iloéciach. Dla wyraz-
nega przyspieszenia stodowania ziarna uzyé tnzeba
co na]mme] 50 g bromianu potasowego lub sodo-
wego na 1 tone ]eczmlema Sq to iloSci znaczne,
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co do ktérych instytucig ochrony zdrowia w wielu
krajach odnosza sie negatywnie. Kielkowanie ziar-
na przy uzycu mhlfbltoréw i stymulatoréw trwa

‘ﬂm e

LA IR A fedt - talif 2 polskiego opisu patentowego
nr 93283 oraz z francuskiego opisu patentowego
nﬁ—-&mwﬁm shrytyjskiego opisu patentowego
;nr 21427 246 sposqb wytwarzania stodu z ziarna
T ETANIEAE T 1ML zbtz, w ktérym w celu przy-
spieszenja procesu stoedowania sg stosowane  wy-
sokie temperatury do 38°C i duze dawki stymulu-
jacych $rodkéw chemieznych. W celu zahamowa-
nia, nadmiernego w tych warunkach, niepozada-
nego wzrostu kietka pdddaje sie ziarno po rozzo-
czeciu jego kietkowania dziataniu -krétkotrwalego
szoku ci§nieniowego, po czym dalej prowadzi sig

proces stodowania przez 45 h wedlug ‘klasycznej

metody.
Stosunkowo duzy postelp w dziedzinie
maszyn i urzgdzed,

budowy

wiaja prace i ewentualnie zmmiejszaja zuzycie
energit, za§ czas trwania proceséw nie skraca sieg
ponizej przytoczonych poprzednio granic:

Celem wynalazku jest znaczne przygs;leszenie
dtugotrwalego procesu stodowania ziarna bez uzy-
cia chemicznych inhibitoréw i stymulatoréw.

Po licznych badaniach i dos§wiadczeniach stwier-
dzono nieoczekiiwanie, ze prowadzac proces stodo-

wania w wartinkach utrzymujgeych ziarno p_c'dV

wplywem podwy@szonego ci$nienia, uzyskiuje Sig
bardzo znaczne skrécenie tego procesu przy za-
chovwannn’u wymaiganej wydajnosci stodu.

Przy produkcji stodu wedlug wynalazku proces
mcezenia ziarma ,prcwadlz; s.e w ‘zamknietym na-
m.aczalmku wypelnl.ony\m WIoda, do ktorego wnla-
cza si¢ powietrze wprovwadzaJa-ce ziarno w ruch.
W' namaczalniku utrzymuje sie ci$nienie 0,2—06
MPa, a nadmiar powietrza: usuwa sie. Tempera-
ture n.apovmet.rzanej wody i ziarna utrzymuje sig
w granicach 10—80°C. W tych warunkach po
3—10h, zaleznie od zastosowanevgo ciénienia i tem-
peratury oraz rodzaju zarna, ziarno to osiaga stan
wystarczajacej wilgotnodci. Nastepnie po usunig-
ciu wody, przez surowiec przepuszcza sie powie-
trze, ktére odprowadza dwutlenek wegla wywia-
zujgcy si¢ z przemian metabolicznych ziarna. W
ten sposéb zapoczatkowuje sie proces kielkowania
ziarna przekiegajacy najkorzystniej w temperatu-
rze 10—35°C ;. ciénieniu 0,2—0,6 MPa. W czatie
kietkowania stosuje sie okresowe zraszanie ziarna
wodg w celu schlodzemia go i utrzymania wilgot-
nodci na pozadanym poziomie. Proees kielk&wamia
prowadzi si¢ w tych wacunkach w ciggu 24—90
godzin, zaleinie od wysoko$ci temperatury i .cié-
nienfa oraz rodzaju wytwarzanego stodu. Kolicowe
stadium stodowania moze odbywaé si¢ w: warun-
kach normalnego ci$nienia atmosferycznego. )

Okrregowe przerywamie deplywu wody i powie-
trza w procesie slodowania np. na skutek awarii
urzadzen lub innych przyczyn natury techmicznej,
nie jest. szkodliwe dla surowca i produktu, jezeli
mie przekroczy dopuszczalnych granic dykto-
wanych potrzébami fizjologicznymi ziarna. '

nie skraca w zasadniczy spo-
s6b czasu slodowania.. Urzandzema. te ]ed.ylnle ulat- -
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Ctrzymany surowiec zboZowy wzbcgacony w
enzymy po rozdrobnieniu kieruje sie bezpoérednio
do produkcji brzeczki zbozowej lub syropu, albo
tez wysusza si€¢ go w znany sposéb w celu otrzy-
mania. stodu. ,

-Po przeprowadzeniu licznych préb okazalo sie,
ze moczenie ziarna w napowietrzanej wodzie ‘lub
cystemem zraszania gpod ci$nieniem 02—06 MPa
powoduje przyspieszenie dyfuzji wody do wnetrza
ziarna, ktére uzyskuje wilasciwag wilgotnosé w
ciggu 2—7 h. Rozpuszczony w wodzie pod cis$nie-
niem tlen wnika do ziarna w wiekszej ilosci przy
dyfuzji jednokierunkowej, gdyz w tak krétkim cza-
sie procesy zyclowe ziarna n'e s3 jeszcze pobu-
i przeciwkierunkowa dyfuzja dwutlenku
wegla nie stanowi zadnego utrudnienia. W' tych
wanunkach rozpoczynaaace si¢ procesy enzyma-
tyczne wywdaJa sie aktywizowaé w wiekszym
obszarze ziarna powodujgc zakielkowanie juz w
ciagu 8—24 godzin. Dalsze przetrzymywanie ziar-
na- kietkujgcego pod ci$nieniém powoduje réwniez
przyspieszenie rozwoju, przy czym obserwuje sig, ze

" zwigkszona aeracja zapobiegajac procesom beztle-
‘nowym umozliwia podwyzszenie temperatury slo-

dowania co zwigksza dyfuzyjnos§é COg, O, i sklad-
nikéw kom(’ml«nj, to jest przyspiesza ogblng dyfuzje
w ziarnie i procesy metabolizmu. Surowiec zbozo-
wy wzlbcr’acony w enzymy wedlwg wynalazku
otrzymuje si¢ w ciggu 3—5 dni od rozpoczecia
mcczenia bez stosowania preparatéw stymulujg-
cych i inhibitujgcych, a otrzymany sposcbem we--
diug wynalazku stéd charakteryzuje sie duza sitg
diastatyczna.

Sposéb wytwarzania stodu i innych wzboga-
conych w- enzymy surowcOéw zbozowych opisano.
szczegolowo w przykiadach wykonania wynalazku

Przyktad I. Namaczalnik o pojemnosci
30 m? napelniono wodg i wprowadzono do niego
12 ton ziarna jeczmienia, po czym namaczalnik
szczelnie zamknieto pozostawiajac jedynie otwarty
i wyregulowany zawoér na kréécu odiprowadzaja-:
cym powietrze. Nastepnie do namaczalnika tto-
czono powietrze od dotu utrzymujac ziarno w-sta-
lym ruchu w wodzie. Jednocze$nie utrzymywano
staly: dopltyw wody do namaczalnika w iloéci
okolo 500-1/h, a jej nadmiar usuwano wraz z po-
wietrzem kroécem odprowadzajacym. W ten spo-
sOb wraz z wodg usuwano w czasie namaczanja
piane i powierzchniowe zanieczyszczenia ziarna.
Podezas procesu namaczania utrzymywano naste--
pujace parametry:

temperatura wody i ziarna 25—30°C
ci$niénie w namaczalniku 0,2—0,3 MPa
czas trwania procesu 7 h

Ziarno po tym czasie zawieralo 45% wody. W.
dalszym ciggu produkcji usuni¢to wode w celu
przeprowadzenia kietkowan'a ziarna w -zamknie-
tym szczelnie zbiorniku. W tym- celu przez ziarno
tloczono powietrze i jego nadmiar usuwano wraz
z wywigzanym dwutlenkiem wegla przez kroéciec:
odprowadzajacy zbiornika. W czasie kietkowania
zraszano czterokroinfe ziarno  natryskiem wody
doprowadzajac jej zawarto$é w  ziarnie do 50%.
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Przy prowadzeniu procesu kietkowania utrzymy-
wano nastepujgce parametry:

{emperatura ziarna 20—25°C

ci$nienie w zbiorniku 0,2—0,3 MPa

czas trwania kielkowania 60 h
Tak ofrzymany surowiec zbozowy wazbogacony w
enzymy przekazano bezposrednio do produkcji
brzeczki niechmielowej i zuzyto do rozpuszczen'a
i scukrzenia surowcow skrobiowyich.

Przyklad II. Podobnie jak w przykladzie I
moczenie prowadzono w zamkni€tym i znajduijg-
cym si¢ pod ci$nieniem zbiorniku utrzymujgc na-
stepujace parametry procesu podczas jego trwa-
nia:

temperatura wody i ziarma 10—25°C

cidnienie w namaczalniku 04—0,6 MPa

czas moczenia 3 h
Ziarno po tym czasie zawieralo 47% wody. Na-
stepnie przeprowadzono proces kietkowania utrzy-
mujgc podczas jego trwania nastepujgce para-
metry:

temperatura ziarna 10—25°C

ciénienie 0,4—0,8 MPa
W celu schlodzenia i nawilzenia ziarna zroszono
je pieciokrotnie woda i uzyskano zawartosé 50%
wody w ziarnie. Proces kielkowania prowadzono
w tych warunkach przez 48 h, a naste¢pnie dodat-
kowo przediuzono stodowanie o dalsze 30 h w
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wanunkach normalnego ciénienia atmosferycznego
w temperaturze 15°C. Uzyskany produkt poddano
suszeniu uzyskujac stéd piwowarski.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposéb wytwarzania stodu i innych wzboga-
conych w enzymy surowicéw zbozowych przez mo-
czenie ziarna w wodzie, az do osiggniecia nawil-
zenia ‘koniecznego do pobudzenia intensywmnych
przemian biochemicznych i przez poddawanie go
procesowi kieltkowania do odpowiedniego stadium
oraz ewentualnie procesowli suszenia, znamienny
tym, ze proces moczenja i/lub kietkowania prowa-
dzi sie pod podwyzszonym ciSnieniem, najko-
rzystniej pod ci$nieniem 02—0,6 MPa.

2. Sposob wedtug zastrz. 1, znamijenny tym, ze
proces moczenia prowadzi si¢ przez 3—10 h pod
ci$nieniem 0,2—046 MPa w nasyconej powietrzem
wodzie o temperaturze 10—30°C.

3. Spos6éb wedlug zastrz. 1, zmamienny tym, ze
proces kietkowania prowadzi si¢ pod ci$nieniem
02—06 MPa, w temperaturze 10—35°C, w czasie
24—90 h, przetlaczajgc przez ziarno powietrze
i zraszajag to ziarno wodg.

4. Sposéb. wedlug zastrz. 3, znamienny tym, ze
kohcowe stadium stodowania prowadzi sie pod
ci$nieniem atmosferycznym.
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