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technologiczne
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Jeczmien browarny

* Duza zawartos¢ weglowodanow
* Duza zawartos¢ enzymow hydrolitycznych w stodzie f\.r\v]
 Luska |tr|| [

INSTYTUT
TECHNOLOGII
FERMENTACJI

Polski Kongres Browarniczy, Warszawa 2016 i MIKROBIOLOGII



Zamienniki stodu
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Zamienniki stodu

Ameryka,
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Przyczyny stosowania surowcoéw niestodowanych

1 obnizenie kosztow produkcji

U dostepnosc¢ surowca

O warunki klimatyczne

 przepisy podatkowe i celne (Kenia, Nigeria, Japonia)

O uzyskanie produktow o wysokiej stabilnosci koloidalne;
[ korzysci dla srodowiska (ograniczenie zuzycia energii)

O uzyskanie specyficznego charakteru produktow
O sprostanie przyzwyczajeniom konsumentow
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Surowce niestodowane - inne niz stéd zrodto
weglowodanoéw [Lioyd, 1986]

* PN-A-79098. Piwo: tgczna ilos¢ dodawanych
surowcow niestodowanych nie moze zastgpic wiecej
niz 45% stodu we wsadzie surowcowym
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http://www.bugun.com.tr/foto-galeri/139483-page-4-saglikli-14-gida-galerisi.aspx

Zamienniki stodu
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Zamienniki stodu
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Zamienniki stodu: Owies

duzy potencjal marketingowy
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Zamienniki stodu: Owies
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Odmiany oplewione i nieoplewione
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tuska
Zboze tuska [% s.m.]
Owies 25 - 30
Jeczmien 6-15

[Schnitzenbaumer i Arendt, J. Inst. Brew. 2014]

Celuloza 30—-35%
Hemiceluloza 30—-35%
Lignina 2—10%
Popi6t 3,5-9%
Biatko 1,6 —5%
Ttuszcz 1-2,2%
Skrobia <2%
Weglowodany rozpuszczalne
w wodzie <1%
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Skrobia

Zboze Skrobia
Jeczmien 62,0
Owies 46,2 — 66,3

[Annemduller i Manger, 2013; Schnitzenbaumer i Arendt, J. Inst. Brew. 2014]

Temp. kleikowania skrobi owsiane;: 56 - 62 °C
skrobi jeczmienney: 59 -65°C
= Infuzyjna metoda zacierania
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Sktad chemiczny

Zboze Biatko [% s.S.] B-glukan [% s.s.] Ttuszcze [% s.S.]
Jeczmien 10,6 — 11,8 3,5-4,5 2,5
Owies 9,7-16,8 1,8-7,9 3,8-9,0

[Annemuller i Manger, 2013; Jansen i in, 2013; Schnitzenbaumer i Arendt, J. Inst. Brew. 2014]

- Wysoka zawartos¢

O biatka
4 B-glukanu
4 tluszczu
* Rozmieszczenie w ziarnie It ||nn
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Tluszcze

4 )

* bielmo aleuronowe (warstwa sub-aleuronowa)

» warstwa aleuronowa

bran » okrywa nasienna
\ * okrywa owocowa

endosperm K /

e zarodek

* bielmo

germ
(embryo)
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Tluszcze

H HH HHH HHH
H oo L L L L L L
G~ —-C—C—C—C—C—C—C—C—H
e
H H H H H H H
||4 H H H H H T H H
o
H—C—0 L L H H H H I|—| H H
O H H H H H H ’
JL—C—C—C—C—C—C=¢ /
H—C—o0" | | | | | A
| H H H H H AN
H H 5
u y 7 ] H H
Duza aktywnosc¢ lipazy

Bardzo niska aktywnos¢ lipooksygenazy

80 % nienasycone kwasy w puli kwasow ttuszczowych

I+
INSTYTUT
TECHNOLOGII
FERMENTACJI

Polski Kongres Browarniczy, Warszawa 2016 i MIKROBIOLOGII



B-glukan

W porownaniu do B-glukanu z jeczmienia:
* duza rozpuszczalnosc¢/ekstraktywnosc¢

» duza masa czgsteczkowa

v

Duza lepkos¢ brzeczki

germ
(embryo)
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Polifenole i popidt

Zboze Polifenole [% s.s.] Popiot [% s.s.]
Jeczmien 0,09 - 0,24 16-24
Owies 0,02 -0,03 2,1-2,8

[Schnitzenbaumer i Arendt, J. Inst. Brew. 2014] Makroelementy: K, P, Mg, Ca

Mikroelementy: Fe, Zn, Mn

» duza zawartos¢ kwasu fitynowego
» mata aktywnosc¢ fitazy
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Enzymy stodu jeczmiennego — czynnik limitujacy

przy produkcji piwa z duzym udziatem owsa
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Zawartosc¢ ekstraktu w brzeczce

-
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11,55
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11,18

100% stéd jecz

77,5% stod jecz + 22,5% 55% stod jecz. + 45%
owies

[Kordialik-Bogacka i in, J. Inst. Brew. 2014]
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Zawartosc¢ ekstraktu w brzeczce
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100% stéd 77,5% stod  55% stod  100% stdd

jecz jecz+ jecz. +45% owsiany
22,5% owies
owies

[Kordialik-Bogacka i in, J. Inst. Brew. 2014]
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77,5stod  55% stod
owsiany + owsiany +
22,5%  45% owies

owies
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Zawartos¢ azotu rozpuszczalnego w brzeczce

100% stod 77,5% stdd 55% stod 100% stoéd 77,5 stéd  55% stéd
jecz jecz+ jecz.+45% owsiany owsiany + owsiany +
22,5% owies 22,5%  45% owies
owies owies
ATe)
[Kordialik-Bogacka i in, J. Inst. Brew. 2014] |tl.1'wlswl:u1
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pPH brzeczek

100% stéd jeczmienny

77,5% stod jeczmienny + 22,5% owies
55% stdd jeczmienny  + 45% owies
100% stéd owsiany

77,5 stdd owsiany + 22,5% owies

55% stdd owsiany + 45% owies

[Kordialik-Bogacka i in, J. Inst. Brew. 2014]
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5,77t 0,02
5,81 £ 0,02
5,87 £0,02
5,91+ 0,03
5,93 £ 0,04

6,02 + 0,03
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Zawartosc¢ ekstraktu w brzeczce

100% stod  77,5% stod  55% stod  100% stod
jecz jecz + 22,5% jecz. + 45%  owsiany
owies owies

[Kordialik-Bogacka i in, J. Inst. Brew. 2014]
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77,5 stod 55% stod
owsiany + owsiany +
22,5% owies 45% owies

Obez enzymu mFiltraseBR ODex-Lo CL
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Lepkos¢ brzeczek [mPa - s]

[Kordialik-Bogacka i in, J. Inst. Brew. 2014]
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Szybkosé¢ filtracji zacieru [ml/min]

Rodzaj brzeczki Bez enzymu
100% stod jeczmienny 4.30 £ 0.48
77,5% stéd jeczmienny + 22,5% owies 3.23 £ 0.40

55% stod jeczmienny  + 45% owies ~ 2.57 £ 0.23
[Kordialik-Bogacka i in, J. Inst. Brew. 2014]
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Filtrase BR

6.44 + 0.55

4.64 + 0.26

3.73 = 0.17

Dex-Lo CL

5.48 + 0.76

3.92 + 0.14

3.21 + 0.18

IC

i
INSTYTUT
TECHNOLOGII

FERMENTACJI
i MIKROBIOLOGII



Zawartosc¢ etanolu w piwie [% obj.]

100% stoéd owsiany 5,2

77,5 stdd owsiany + 22,5% owies 2,75

[Kordialik-Bogacka i in, J. Inst. Brew. 2014]
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Inne aspekty

Korzystny wptyw owsa na wzrost drozdzy
* Duza zawartos¢ Zn w brzeczce
* Duza zawartos¢ kwasow ttuszczowych w brzeczce
Niekorzystny wplyw owsa na stabilnos¢ piany piwa
» Mata zawartos¢ azotu rozpuszczalnego
» Mata zawartoS¢ wysokoczgsteczkowych biatek
* Duza zawartos¢ kwasow ttuszczowych
Wysoka ocena sensoryczna piw otrzymywanych z dodatkiem owsa
Duza stabilnos¢ smakowa LN
(duza zdolnosc¢ redukujgca i aktywnosc¢ przeciwutleniajgca) |t !I\IIEISCTHY!!?JLTOGII
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Dziekuje za uwage

Kontakt: dr hab. inz. Edyta Kordialik-Bogacka
e-mail: edyta.kordialik-bogacka@p.lodz.pl
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