8.2.2.5. Wykorzystanie egzogennego kwasu giberelinowego
podczas kietkowania

Dziatanie dodanego kwasu giberelinowego (nazwa skrécona: GA lub GA3) na wcze-
snym etapie kietkowania polega na ograniczaniu fazy spoczynku oraz wspomaganiu
i przyspieszaniu dzialania powstatych naturalnie giberelin. Kwas giberelinowy nalezy
doda¢ we wczesnej fazie procesu kietkowania, aby méc uzyska¢ maksymalne korzysci.
Jest on zazwyczaj réwnomiernie rozpryskiwany na powierzchni stodu podczas prze-
noszenia namoczonego stodu do kotta do kietkowania. Kwas giberelinowy nie stymu-
luje w rownym stopniu wytwarzania wszystkich enzymoéw. Obserwuje sie wieksze
wytwarzanie enzymow rozktadajacych skrobie i biatka niz endo-g-glukanaz. Nalezy
jednak uwaza¢ z dozowaniem kwasu giberelinowego, poniewaz dodanie zbyt duzej
jego ilosci moze przyspieszy¢é modyfikacje zwiazkow azotowych, a rownocze$nie
przyczynié sie do pozostawienia $cian komérkowych niezupetnie roztozonych,
co doprowadzi do gorszej jakosci brzeczki.

8.2.3. Suszenie

Gléwnym celem tego etapu jest wysuszenie zielonego stodu (40-45% wilgotnosci),
a tym samym zmniejszenie zawartoéci wilgoci w sposéb kontrolowany do okoto 5%.
Suszenie przerywa réwniez wzrost zarodka. W zalezno$ci od gatunku piwa istnieje
mozliwo$¢ kontrolowania jego barwy oraz aktywnosci enzyméw przez dobdr
odpowiedniej temperatury suszenia. Stéd o ciemniejszym kolorze ma zwykle
nizsza endogenng aktywnos$¢ enzymow, poniewaz jest on suszony w wyzszych
temperaturach.

Resumujac, celem suszenia jest:

zatrzymac proces kietkowania przy optymalnej jakosci stodu;

przeksztalcic¢ zielony stéd w stabilny, zdatny do przechowywania produkt (o matej
zawarto$ci wilgoci), ktdry jest podatny na mielenie;

wytworzy¢ wlasciwg barwe i smak;

ustabilizowac i zabezpieczy¢ enzymy (tab. 8.4);

usuna¢ niepotrzebne aromaty.

Powyzsze cele procesu suszenia sg osiggane w wyniku zastosowania ciepla, przeplywu
powietrza oraz utrzymania wlasciwego RH. Zasadniczo proces ten mozna opisac jako
réwnowage pomiedzy suszeniem i gotowaniem, przy czym jego warunki zalezg od
rodzaju stodu. Temperatury podczas suszenia sa podwyzszane z 15°C do 85°C (jasny/
lager stéd) w sposob kontrolowany (kontrolowana temperatura, RH, przeptyw powie-
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trza oraz czas). Wspolczesna praktyka polega na szybkim suszeniu zielonego stodu,
z wyjatkiem stodéw kolorowych i specjalnych, w niskiej temperaturze z wykorzysta-
niem intensywnego przeptywu powietrza w celu zachowania aktywnosci enzymatycz-
nej. Enzymy obecne w stodzie zachowujg aktywno$¢ dzigki odpowiednim warunkom
suszenia, chociaz ich aktywno$¢ ulega obnizeniu w wyzszych temperaturach. Im wyz-
sze sg temperatury i diuzszy okres suszenia, tym wigkszy jest spadek aktywnosci
enzymatycznej. Stéd o wysokiej aktywnos$ci enzymoéw, wykorzystywany do destylagji,
nie jest zazwyczaj podgrzewany do temperatury wyzszej niz 55-60°C. Ma to na celu
zachowanie jak najwiekszej aktywnos$ci enzymatycznej.

Tabela 8.4. Ranking stabilnosci gtéwnych rodzin enzyméw podczas suszenia

Enzym Stabilnos¢

a-Glukozydaza najmniej stabilna

B-Glukozydaza ulega zniszczeniu podczas jakiegokolwiek suszenia
Dekstrynaza graniczna ograniczona aktywno$¢ w przypadku dobrze wysuszonego stodu
Endopeptydaza aktywno$¢ zachowywana w stodzie lager

S-Amylaza utrata czesci aktywnosci podczas suszenia

Solubilaza S-glukanu przetrzymuje suszenie

a-Amylaza najbardziej stabilna podczas suszenia

8.2.4. Komercyjne enzymy wykorzystywane
w procesie stodowania

Enzymy egzogenne réwniez moga by¢ wykorzystywane podczas procesu stodowania.
Wystepuja dwie mozliwosci: 1) inokulacja ziarna podczas stodowania kulturami drob-
noustrojéw i 2) bezposrednie zastosowanie komercyjnych enzyméw na ziarno. W obu
przypadkach mozna to przeprowadzi¢ na wiele sposobéw. Produkt moze by¢ a)
dodawany do wody do namaczania, b) rozpylany podczas kietkowania lub c) stoso-
wany po suszeniu bezpos$rednio na ziarna. NajczeSciej wykorzystywane enzymy
egzogenne nalezg do rodzin glukanazy, celulazy i ksylanazy. Korzysci z ich zastosowa-
nia s3 dwojakie. Po pierwsze, enzymy dziataja podczas procesu, przyspieszajac przebieg
modyfikacji, a po drugie, dodawane po zakoniczeniu procesu suszenia zwigkszajg
aktywnoé¢ enzymatyczng stodu, co przyczynia sie do poprawy wydajnosci przetwa-
rzania podczas proceséw ekstrakcji piwa.
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