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VIKING MALT SLADY

Zakladnym sladom v ponuke VIKING MALT
je kvalitny plzensky slad.

VIKING MALT je svetovym lidrom vo
vyrobe specialnych sladov:

)

Jacmennych, pSenicnych, ovsenych a raznych

)

Karamelovych

)

Prazenych

e

Organickych

e

Sladov na vyrobu whisky
Udenych

)
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Co ovplyviuje kvalitu jaémena?

Klimaticke
podmienky

e
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Zmazovatenie skrobu

Molekuly vody prenikaju
do jej vnutra, Co

Zvlastna vlastnost
skrobu, kde Skrob straca

spOsobuje zmazovatenie

svoju krystalovu strukturu C
skrobu
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Zmazovatenie skrobu

Prebieha to v
Sirokom
teplotnom
rozmedzi -

Skrob sa da
efektivne
rozlozit’ na

jednotlivé
molekuly
skrobu maju
rézne teploty
zmazovatenia.

jednoduché
cukry az po
zmazovateni.
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Je délezité, aby
bol skrob pri
rmutovani

zmazovateny,
zatial’ ¢o beta-
amylaza je
aktivna.

Aktivita beta-
amylazy
zacina klesat’
od cca
65-66C.
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Zmazovatenie skrobu

Teplota zmazovatenia je ovplyvnena podmienkami rastu zrna,
ktoré zavisia od podnebia.

Vysoka teplota okolia poCas rastu zrna zvysuje teplotu
zmazovatenia skrobu.

Kvoli teplému a suchému pocasiu pocCas vegetacneho obdobia
jacmena, teplota zmazovatenia skrobu moéze vyrazne stupat a prispieva
ku kvalitativnym zmenam v procese varenia.
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Zmeny teplot zmazovatenia 2012-2020
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2017
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V roku 2020 je
teplota
zmazovatenia

podobna ako v
roku 2019.
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Zmazovatenie skrobu

Roézne podmienky sladovania nepreukazali signifikantny
pokles teploty zmazovatenia. Rozdiel medzi najvyssou
hodnotou a najnizSou hodnotou nepresiahol 1° C.

Sladovanie jaémena robi Skrob l'ahsSie pristupnym, rozpustnym a
rozlozite'nym, ale vyznamne nemeni teplotu zmazovatenia.

Pretoze teplotu zmazovatenia nie je mozné poc¢as sladovania
znizit', je potrebné vykonat’ ur€ité zmeny v schéme varenia, aby sa
dosiahol pozadovany koneény stupen scukrenia.
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Co moézeme urobit’ na zaklade
tychto informacii?

Ked’ su teploty zmazovatenia
vyssie, bude potrebné
upravit’ rmutovaciu schému
tak, aby k zmazovateniu
skrobu doslo v teplothom
rozmedzi, ktoré umozni
hydrolyzu skrobu bez toho,
aby sa znicila aktivita beta-
amylazy.
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Co moézeme urobit’ na zaklade
tychto informacii?

Ak sa vykona dlhSia pauza v
teplothom rozmedzi 63-66 ° C,

Aby sa zabezpecilo, ze aktivita enzymu
beta-amylazy nie je zni€ena pri prilis
vytvoria sa lepsie podmienky pre
hydrolyzu Skrobu.

vysokej teplote, odporuca sa zahajit’ rmut
pri 63° C a potom zvysit’ teplotu na 66° C.
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Co moézeme urobit’ na zaklade
tychto informacii?

Podla vSeobecnej
fyziky sa teplo
absorbuje lahsie v
mensich Casticach -
zmazovatenie je
ucinnejsie pri

Dekokciou, aj nahlym

Pomalé zvySovanie
zvysenim teploty sa

teploty zo 66° C na 72

moze znizit efektivitu

az 73° C pomaha
procesu scukrenia.

finalizacii alfa-amlyazy
rozkladu skrobu.

jemnejsom mleti sladu.
Nastavenie medzery
medzi valCekmi
Srotovnika moéze byt
prospesné.
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Co moézeme urobit na zaklade
tychto informacii?

Upravte program rmutovania, aby ste ulahcili hydrolyzu skrobu.

So zvySovanim teploty sa zvySuje citlivost’ Skrobu na beta-amylazu,
ktora uvolnuje dextriny z molekul skrobu a stiepi ich na skvasitelné
cukry.

Na ucinné pouzitie beta-amylazy musi byt teplota rmutu rovnaka
alebo mierne nad teplotou zmazovatenia.
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Informacie z vysledkov rmutovania:

Uprava rmutovacej schémy nema vplyv na extrakt mladiny,
rozpustny dusik, farbu mladiny, beta-glukan alebo FAN.

‘ Zistil sa silny vplyv na konecné vysledky prekvasenia.

amylazami, Co ma za nasledok lepsSie prekvasenie mladiny.

‘ Skrob v sladoch s upravenou schémou sa udinnejsie Stiepi
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Slady zoskupené podla vyrobnych

metod

Enzymaticky
aktivne slady

Plzensky
Pale Ale
Viedensky
Red Active
Razny

PSeniény

Enzymaticka
aktivita
znizena

Golden Ale

Mnichov
svetly

CaraBody

Ovseny
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Enzymaticky
neaktivne
slady

Mnichov
tmavy

Red Ale

°® °®
Karamelové
slady, Prazené slady,
neaktivne neaktivne

Caramel Pale Cookie

Karmelovy 50, Cokoladovy
100, 150, 200, svetly
300, 400, 600 Coko|édovy

tmavy

Cierny slad
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WWW.VIKINGMALT.COM
WWW.MAROMA.SK
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http://www.vikingmalt.com/



