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1. Uvod
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Mineralne tvari 1}i ¢ v iA Ju p i o}lu % E}M opl (J(P@EU <]Jo] Ji 1| o]il
u obliku njihovh soli. Od elemenata u tragovim %o, E]eusSv] e JvIU | EU u vP v
EuP]Z o uv § 1}i] Juip (J11Yo}“I] 0Iv i1 usi iv T 1A vi p 3§
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skupine te enzimi (Kunze, 1998).

Tablica IKemijski sastav suhedt E] IEvV i u ~>)«i8]5CU i660

WE}ei v] » 8 Azpazi A @&0L)

Ukupni ugljikohidrati 78.83
alE} 51-67
Saharoza 1-2
Monosaharidi 1-2
Arabinoksilani 4-8
B-glukani 2,56,0
Celuloza 2-5
hlp%v i ov Alv 8-15
Albumini i globulini 14
Hordeini 3-6
Glutelini 3-6
Aminokiseline i peptidi 0,5
Ukupni lipidi 2-3
Trigleceridi 0,51,3
Fosfai glikolipidi 0,51,3
Voskovi i steroli 0,1.0,2
Mineralne tvari 1,925
21.2.'}o}IEV] i u
'Jo}IEv] i u o §]velH&deun Mulgare nudunprepoznatljiv je po odsustvu
%o0i A] v I}JvIiISA 1}IP P v]i %}SE v vi P}A viv v } E
Aulu Slu o l*v i vi P}A % EJuiv g %E ZE v] oip ] ]Jo] ]

} E ] «lo 1“8 vi X d} Jv]wiBYAw] wk}@Ei &E }o 1] } u vi }“$3
kontaminacije mikroorganizmima te su smamjegubitci u procesu mljevenja> o] .] *uE

2013 X h %}Po p ZE vi]l]A]Z A E]JU P}o}IEV] i U He%}IE ]JA i
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2. Teorijski dio

118 &] u X d 1} p vi ug % E}v o 1jud \A]A)Netalrdh iviakna i raznih
ouvs3 pSE P}AJu X KeJu Ao Ivju U }A «y@kanima kaji sujP §
§ 1} @E %}iv &] %) cAlu Iv  ip g % E}]1Ambehin proivbie~ay iZ % E
i su.,, 11i6¢X E o0oi U P}o}IEv] i u Ju A o]l] %}5v]io |}
% E}]TA} vig “IE} U « }IJE}u v <A}ip v]eku déstEpnbsA(Chang ]i v
and Lv, 2016).

Z 1A}Yi v}IA]Z «}ES] P}o}IEVIP i u 1 %goding, isprea xa upoki@bu u

*§} E+3ApU % }3Iu ] AEovipuXlg Y%MIE U | %sgitivanjenr njegove
namjene u tehnologiji piva i proizvodnji]dv]Z & I]i ~* }3 ZWet®]}ILY vi] T]8Vv
rakija upotreba golozrnih sortipol o i A %o E ] v } éHabedhi&d iosur., 2021; Agu
isur,2009X h § Zv}o}P]i] *o vi U P}o}IEvV]i uU ]I} %}P} v I
slada, nijei}* % E}v “ } <A}ip(Shauvdtaviusur., 2019; Habschied i sur., 2021)

E iA Tv]i % @& v}e3 vi P}lApiRrdtv@Ee ekomomski aspekt.n p ] % 0i A]
Jvl 1}viuel] v }e8 81 i E % E +35 Aoi(RePnecks il Somier,SIATYE |
%}A 1 v} « §Ju P}o}IEV]7i% (minfmalind 29+ A]“ AE]i v}e8] I<3E |§
“8} ilv i Vv %}l 1 & o0i IAo]8& ~, «2] ] *pEXU fifiV < EC
> VPE ooU TiidV <E+3 v}A] ] suEXU T1iifVurA2012)] Neg@pratU 7iid
tomeU P}o}IEv] i ulJu }E Vv Vv }e8 8l %E] p%}SE ] 1} <0
% 0i A] Jvl u ]J}v ov] 1} P}o}IEVIP i u v i1 *“8] vlu]]lo}l v]t
U v]%po Ji % 31} ] 0o vi X d¥%obd¥% N} Aol wi ] o}“]lip GE IF
c0  “3)}U %} v IJu u3}E]u U uihipokdzalelE kvalete slatiabschied

sur., 2021 Evans i sur., 20)4

, ¢ Z] ] *HEX ~Tilis % E}A 0] *pu IJu% E $]Av} ]J3Eal]A vi
He%}E }u v 1}o]l} «}ES] }iJu}P P}Oo}IEVIP i u « <}ES u }I]
% 0i A] uX Z Tpuos 8] ~, « Z] ] *HEXU 1i1iXe %}l Tpip eu )@

v u} J(]l Jiel %o @E&}ui v 1}i Vv ¢8pu% ip 8]i 1Ju (1 puyo vivil@Ev
§} v]i U «}ES P}o}IEVIP i u %}l 1 o ep eu vi vV} u%lJ]i vi A}
vielp (E] Jov}ied ~%}l 1 8 0i E IPE Vv}e8] V }e% Eu » p } v}
1}i o ET %0i A] uX K P}A E ip  }%3Ju]ll vVIE}%3SusHE} 1oi v
AE]iu u} vi ] vVv]T 8 u% E SPE lo]i vi U u}jPo ] o %}l 1 §

ovog problema i donijeti boljeezultate pokazatelja kvalitetelada (Habschied i sur., 2021).
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2. Teorijski dio

<E+3 VIA] | 9u@auju-Kakdije visok ST iPtopl v U 1}i] i | & I8 E]e3]
«}JES PJOo}EVIP i u ~]*%]3]A v <J18% razlog sman@ndd upjjahja

A} U %} Epig Vv }e% Eu 1Ev & yJ8} [8]AV}% }ewliju] p <o
E IPE v}ed 3]i I}u Poli®iAV}dUSi v }+5 0 Y% leisladmi IA
~<@Ee+3 v}A] D.uEU Tiin

Slika2'}o} 1 Ev] i~>uo] ROLBXE XU

213. WE}]IA} vi P}o}IEVIP i u pu ,EA Sel}i
heoli @& TA}i % ]A E+3A ] e0 E+*3A u Z %p o]] ,EA 5«1}

PiA E+lJu i ujuX WYAE“]v 1 ]Jiv i u}lu €& «3p ] 31] « | %}A
JESIX o T 0i VU %]A E-ipgn @} 0@} [+ A JA}IV] pAi §] piP}i ]
$ ZviolP]i % E}]IA} vi 1 “3) i V }%Z)} v} }e]Pmt@esth § |E |

samome %o} Slp ~<}A  A] (e XUEXU%kip®d] | ,EA Sel}i } o v]ii
SE ]]i pIP}i PYo}IEVIP i u Vv]8] i M %E ZE u v}i Jv ped
vi P}YA}P A P v ui}@®]}®P vi ~> o] ). WpaEad Wekoliko godina, na
%} EpP ip 2o A}v]i ]*%]3]A v ep PE}viuel | E IS E]5]l } E
i u Xstanovljeno je da ispitivani genotipovi plju znaajne mogunosti u pogledu

kori ‘tenja pozitivre interakcije genotip}l}o]v 1} } & v]Z PE}v}iuelfiEB «A}ies

utvr v %3S Jov}ed]X KA} pl Ipi i dobra kbrité&jé «agfonomskog
potencijala razlitih regija Republike Hrvatske u pogledu uzgsmeti P}o}IEVIP i u ~ 1]
isur., 2017.
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2. Teorijski dio

214."}E&S P}o}IEV}P i u KeA]§ ] Dv § &

Sorte Osvit i Mandatar priznate su na temelju ispitivanja Sortne komisije Republike Hrvatske

§ e MAE“SV Vv Vv J}vovp "YESvU 0]eSp Z, ] «i v]lu *}E
Ispitivanje ovih sorti obavljeno je u Republici Hrvatskoj u Zavodu za spegten i

E « v] -3 Altrdarji od dvije godine. b «}ES %o }| THip %o} Aylukanay ]} t
U} Vviep v p} ] i EebolPAES ~> 0]). ] pEXU Tiib

Osvit sorta priznata je od strane Ministarstva poljoprivrede, ribarstva i ruralnog razvoja

Re%op 0]l ,EA SeI TiidX P} Jv X A}ES i v uli viv oip *I}i % E
% EJIv 81} E10o] ]38 U pi v Vv ] %}e8}i v «}JES I}i Ju %o}e
A}P} 1“viJu ]*%]3]A vi uU «}ES i %}l | o offa dtpralarda (so®E} v

Euv ] & A}JE]S*X KeA]S «%o L elp%]vp A}YE VvIP Plo}lEV}
JES I}i } E} %} vie] 1Juel Vv %}P} U sp“p ]eG MaudhasE vi
1} (] 1i v8 % @E} pIS]AVIP  pe vi %o} o¥dhpt i]sj¢tu 6d iokol 406t 450
klijavih zrna/mX 28 oi]l }e 1T Ale]lvp } }I} 6A uU AE3s i ] o
posljedicu dobru otpornost na polijeganje. Udio proteina u zrnut@geil2 t ido 9 ~> o] ]
sur., 2018.

Mandatar sorta priznata je @17. godine od strane Ministarstva poljoprivrede, ribarstva i
EUE ov}P E TA}i Z %p o]l ,EA $¢I X "}ES Dv 8§ E i 3§ 1}
Oipg ¢l % E ZE v ] *8} E*S3A 5§ % E %}iv s |} Elo] ]88 U pi
posebnu gospod@E * Il AE]i v}ed ] v ui vpX D v 8 E }e 1 AJe]Jvp <83
NMES 0 }8%IEV V. %}o]li P vi ] v VvV %}A}loiv pAi & %o} %o !
W}e3]T }1} 811 |ippRaduje dobar koeficijent produktivhog busanja. Udio proteina

jev “SA]“JUiid 9 ~> 0] 2018.uCE

Slika3SortaK+A]8 ~> a%018) « u E X Slika4 Sorta Mandatar~> o] , ROIBYXE X
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2. Teorijski dio

2.2. PROIZVODNJA SLADA

WE}]IA} vi 0 U } v}eppdrazumijgvaWo]i vi 1]5 Gdntroliganim

HAi 8Ju § 8§ Gu]lp } EE p }JA VIP 1 o vVv}P e0 X Kep“ v] i u
slad i on predstavlja osnovnu sirovinu za proizvogi 10 «] V}IP % ]A XoroizvpdhgaE |i-e |
°0 « } Aoi p c0 E upl~0}AI}Ul NaifmeXkako bi se mogli utvrditi

1% &Ju ov] pAi &1 1 0 vi ]o] % E}Ai E]&] IA 0]3 § %]A E-I}P

U umanjenom postrojenju tzv. miésladari, a proces se tada naziug | E}+*o0 vi X

Ao o % E}]TAY ] Jeloip JA} ikl APAIRIIA Y E v IE]S EJi ||
e0 Vi i %)} AEPVHE] IEV} i U «% fiKdinin} urahstofinddijama.
WE]Jui viu } & Vv]dSpuAi § W %o }Anzimskg potencijala zrna i sintezu
enzima Osnovnefaze procesaeo vi spW u} vi U lo]i vi ] sp“vi IGEv
ul 0}A] U 1iTcbligi h%e E]1 T v] e p} 1 i v] pHAI 8] % E} 0 Vi ¢
sur (1988).

Tablica2W@E} +v] % & u SE] p E 10o] ]13Ju (1 y1988 vi ~" Zpu+s (

u "o 1“8 vi | Vlaga 12-14%
Temperatura 12°C
g D} Vi Udjel vode 45%
2
_é’ Klijanje Vrijeme 5 dana
C
z Temperatura 12-16°C
S
g Apc Vi Temperatura Oko 85°C
: A
2 so Tv}es 4%
Slad }E °0 ] elo ]“S vi

u I}E]“S*0 | vi u}E ]&Jdsiranih primjesa, a ake nedavno obavljena

T SA U % 10i]A} «lo 1“8 v } & v} AE]Jiu 11} ] * %E Ao
]*3 lvpusd}i (11i ue v u}l 0o ]3] A P i %}3SE v} pelo ]3]
temperature ~> +1}* il 0}A] U TiiTsRl WE&NI i A iv} ] «}ES]E vi U |
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2. Teorijski dio

A o]l]]v TEv E io] ]38} u%]i ip Ao Pp “8} ] u}Po} }A 3] } v
(Kunze, 1998).

D} vii % @EA & Zv}o}“l (1 so vi p I}i}i « TEvV Aol %)
YE}* A vkako bie ]I TA o} lo]i vi X W}SE v} i42%46 % kakdbi P }
loli vi ]o} & Av}iui Ev} SE ve(}EuU ]i TEV }%3]Ju ov X d u
treba biti u rasponu 10t 18 °C. Ova faza traje oko 4048h, « «3}i] « } v ]Jlui v] V}F
potapani 1Ev ] ]i vi ]Jo] SIAX IE Vv}P }u & vi X h (1] IE v}
A} pl %}AGE u v} JE} A vi ] pele Acwb 3RGIIN o] WK TiiTeX

h %} 3$lp % @&} « u} vi ITEv}i u p EI v} p%]i A} jaste}P P
~ U EJU  “Bi}vii %o E]u%e E SUE A]“ U 8} i ET ] u%]i vi A}
A} Ue%}E A X WE} JE viu Ao P p pvpSE “vi}ed ITEvV U }o I
*3JupO]E Vi I8]JAv}e8] u E]i X «Ev} B i %A@Go} AJ{vd]U-]Bj
}JAYoivu 1}odlJyp KP i A 1v (VIPIFEu E vi ~<pvKada sé &a X
IEVH %}i A] Jio] & P ]I vl I}EJivUSBE J]}vov)e | AE"
~> o1} .l 0}A] U 7iiieX

Klijanjeje teZzv}o}“1] v iA Tv]i (1 <o vi i & p vi}i }o 1] } +]vg i
%}e3}i 1z viJu 1}i] AE*“ u} ](]l Jip IEV ~<pvi U i666+X "0 A
i o]Jvl]U i %}e8]1 vi T oiv u}](l 1i 1TE&v I}i zipdkogu pi  (
potencijala, sintezt] I3]A Jip viJu U § } E vp | whilobper@akBjd vip
VARE-J |+3E 18 ] ul]i vi ip » E }o}EkstrakhPioSA JME ve Ajives } %o
IJu% v vE 1}i o 18E Z]E ip ]l *0  plluplioBA]i W M3 =X} 1%
hidratacije i difuzija enzima ynd G Vv }*% @Eu } } oft InpeS] el He%oi “vi
ul J(1I Jipg v }*% Eu i u W % E} ep;IM3dLedd i Daffus] 198641106

WE]o]l}u lo]i vi p IEVH i u v 51 viA }wjil &PpIVIIEI v ] |
lo] X KA} 1 z8i A A o]lp 1}o] Jvu v EP]i ] « «8}i |l 1}i] » &
razgradnju endosperma. No da bi se izbjegli preveliki tgulsastojaka zrna, enzinmesk
razgradnja se tijekomro  vi el d<pvi U i866X Z IPE vVvi %} E lpuli
% E}$ }0]8] Ip ] ulo}o]d] Iy & IPE vipg IEvV X

13}0]18] 1 & IPE vi } uzA E IPE vip « *3}i | 5 v] v]
V }*% @Eu I}i P Jv u}o lpo Z u] opol}i ] o Dvdje je~' “ L
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2. Teorijski dio

v ilv iv]i E IRdEkand u kojoj sudjeluju endoegzet-gluk v I ~' “ U idodV
Kunze, 1998

WE}S }o]8] | E IPE vi } Ali - egpd%%Bas)] ivU} 1 ZA % E}:
% %o8] | %}0]% %e&] ~' “ Ui i®&sX]h wid@Eepv ep “IE} v

§ EIPE vi iov Alv-lPl] A Ir%} v « E IPE vilu “IE}

$}JP U E IPE vilu io0ov A]v }e]PuE A ip - uJv}l]e o]v
((@u vs Ji *0 }AJV | % E}]IU Y ivEhatigopanerlosy.

ulo}o]8] I E IPE vi ploiy pi E IPE vip “IE} } 1e8E]v
AE]i u lolivi “IE} e« Z] E}o]iI]E } Popl}l X ]} vi eopl] |
%} Sv] u 8 Eli ol «q%SilhA vIAJZE v]Z I E +8 uo ;Edaiil ~a]u
Sopanen1986eX vIiJu] 1}i] ep i opip p }AJu &&E} Ldlio PWLPE v] v
dekstrinaza i RvIiJuX K }+¢3 0]Z vi]Ju ]3] u * 0]% I U (131 U }le
~'" “U 060X E}]IA} vig <o v ilv iv]i ep & 1]i & IF
hemiceluloza i proteina (Kunze, 1998.).

h} 1 i Vv] % @&} e+v] pAi 8] (1 lo]irablici %\EF@E} o] ep ¢« 1EV i u

fov }i NEiv] viJAipriov]eo _ ~D E] U i68f«X

Apt ovii T AE*v (1 0 vi p l}iti e % E 1] & «3 1o] 11 pes
% EJui vIu 3}%o0]v- p+>0rA]*U 1iiTeX < o v] <o rljiv,i nestabflanl A

us EJi oU e Vi u ¢ % Ei A ip pAi 3] E 1A} u]lE}}aC

131 uliel ] viJuel & 1 ]i ~D E]-Wliddhy U ®bkfetiga u ovoj se

(1] QEU]E | E 1§ E]+8] v +0 v (E}elier tigipivak2s @aksije 1 1
(JEU]E vi }i ] Elu % EA ve3A v} -ope ireakqgijé,vodrgsn® njloovi E
% E} WIS] U 0 v}] Jv]H>0}RT U 1117 X

2.3. 2GLUKANI

h TEvH i WPOultv] epu o]v Ev] Zlu}%l}o]e Z E] ] swi]“8$]u] pPc
e3li VIu Vv }e% Eu ] o HE}VeI}P «0}i ]HEdlekiglariislr., POOB.E XU Ti
D}o lpo-Poul v 1}i e+ %}i Aoipgipg p 118 ] u « «8}i « } v C
}e8 81 Popl}l u pe} v} %l}AJo]Z A | u ~a]20D9 Kunze, 1998
WE u <pvl ~i666+U p JA0 A wl, &bl Tu }I} 6089-1,3vera ima
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2. Teorijski dio

}} 709X h u}lo lpoJU YA AT v]ep & Aviui Ev} E % dtFa v X W
vV e3 ig pl]l ov 408 Pu U Jo] ¢ % | offE} piveB}%8]Z t U “3}

HA o]l pSi V SEUISUEP * u u}o lpo &bt njezihe erfzimskeu}P p
razgradnje ~<pvli U i6606+X h IEvpu jui se dvie }irdie ihemicelulozet
endospermnogs] % | %00i A] *3}P $]% X , uN}Bud}ke v }@h}EGu}P}
glukana zaraa]lp } }v %0i A] *3}P 3]%X Ke]u“}%he O &dZ } o]l % E}
H 118 E] u U p % E]EPJkanapianalgze u mnogo oblika i izvora. Tako postoje
linearni, nerazgra $]U & [P E v 8iugi t-HlukiniJte]mnogo njihovin kombinacija.

W}i Aoipip « p uv}i“sAp 1]1A1Z ] % }% usS Joi |l U Poi]l]A U
mikroorganizama (Stone009).

—3)-D-GlepB-(1—4)-D-Glecpp-(1—4)-D-Glcpp-(1—3)-D-GlcpB-(1—4)-D-Glepp-(1—

CHEOH CHQOH C HzOH

CHoOH

Slika5 Molekula inearnog (1,3;1,4)t-glukana (Stong2009

< uliel ] (]1]1 ov <RJrlSA It eoplv ep 1 ViI]JZIA Iv i g % E]E]
Vi]Z}A} % }v “ vi u 8 Zv}o}P]i] %]A X h A} v]u }3}%]v u vi]Z]
ME p 1 pllu ig ] %opv}y % E}eS3}JE ] u pe} v} o «p maekyia]X KA
HIE} i u pulo lpo Ev} SE vi U “Bliti 3 bpolup Tv ] i}i E
svojstvoviskoznost(Jin] e uE U 1110 «lukana njogyu se hidratizirati, bubriti i tvoriti gel.

KA «A}isSA opu p  ]JE I18v}i }A]ev}e31UdU3 verd]Z Jsfuphja t

% }o]Ju E]l ]i U } viev} ul}o lpoel wlukah jB prisutgnUu topivom i

v §}%]A}u } o]luX E 8}%]A] } o]l I}A o v3v]ju i AT u %}A 1 v «
sii viu U3 %} i0}Aviul}E Vv %EIUGEDI [§]AvHeE A}
§}%]A] } o]IX a3} iPapbJvpd tU 3} i u vi 3}%]JA ] SA}E] A
1998).

t-Popl v] g %}iv 8] 1 I'} 1}o}“l] I18]Av SA (E] « o P}SA}EV]L

Wloiel} ]¢3E T]A vi w@EXI Cvikiie JveA} ] L oip *l}gluka@ P v]iu
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2. Teorijski dio

el i OpiM MU % E} Ju } VIA <3 v] U u s }ollup ] S8}e]l ]i] E
i 0}lu% v} 8 vi 38]i o epl ]Ji ig] % 3}0}“l <5 vi @E I5]Av]Zz A
procese u kojima g i opipX Z I8]JAv AE+3 I]«]1 ] p“]l ]JPE ip A iv
mnogih bolesti. Ustanovljeno je da (1,3/%#D-glukan dobiven iz zrna zolhpu  ]S}S}1le] v
svojstva nav }%. 0 *3] vlu *8 v] u U “8} Iv ] UL ¢ %o E]%o]epi Vv
~UE ICwel Jitie®E EuP} J3E T]A vi i plglikara da dielje-iaA} t
ev]T A vi Po]l uliel}P Jv le ZE v 3§ 1} “8} «3A E vi u Alsl}iv

sustavu, usporava apsorpciju glukoze (Cavallero i sur., 2002

2.3.1. v t-glukana u pivarstvu
< e %o}i Aoipipg g u o]Ju 1}o] Jv u p i-glukddi e siawrdjbedriSniro t
e «3}iJu i E % E] }vle % Jov}e3] %oi v ] %)} }oi“ A ig JEP v}
%o UV} ] e}bu%]A ~<Ee3 vIA] ] uSEN 20000 Mak, dibdvdprisutnost je

“ % }A 1 %@} o ulu p 5 Zv}ol}Pli] % E}]IA} vi X E E} ]88} op 9
v }A}oiv} E IPE v ]V 8}%]JA u lE}u}o lpo }A]Z «%}i A ~<|
t-glukani lako prelaze u gel, svriaip » u Ppu 8 SA E] ] u% E A} YA} <A}
E IPE vip }$aluw]}w TKudze, 1998 p p ] SAIE A]el}iv }8}%]v |
glukani, kao i arabinoksilani, uzrokuju probleme kod ekstrakcije, filtracije i bistrenja piva
~alu] @; Enlari i Sopanen, 1986 D E] YXTNH}IP i vi]Juel ZuiBieo]l t

zn  iv 1} }%SJUu]@® vi %o}*SHUu% |l e0 vii i u ~alJu] U Tiide

<}o] JvPapul v }A]e] } v I}o]l} (IS}YE vV} %}v i% E]i } P v Sel}u
HATi 3Ju i u Xithed « EPopl v IE }  PJdiponekad i do 1P6. U

% E} g c0 Vvi U }e]Ju E IPE vi “IE} ] % E}3-dukdha }o 1]
djelovanjem emima. Do problema dolazi kadeva razgradnja nije potpuna i u sladovini

1 }+3i A o]l 1}o] ]v v (glukaGE~DvE]tUViDGEP ] U. Filtrabilnost

%]A v }A]e] ¢ u} IPIdpl yv]At ]} Y ollp pm 1}iu e }v] vol U 8
Ju v]l p 1}o]l}i up“@] i} «3A @Glukanskbg gela kojeg tvore makromolekule
JA]Z *%}i A ~<pvi U id666P0Nl G IBdE wikt A  vi]Jtovibueo X

temperaturni optimumii proizvodi hidrolize razli]s] ~D &] U iiiéVvV)D P ] U T1iio
t-Poul v-gekénaza (4550 £ « Whlukanski dekstrin

t-Popul v-glukénsolubilaza (60665 £ « W } S} %egiukan| t
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2. Teorijski dio

U % E]E} v} -« -tgllkanazu} a egzé-glukanazase sintetizira u procesu
0 Vi-flukane}op Jo | %o Jgluklarutda se oslobodz kompleksa groteinima i
njezin + 13]Av}e3 e0 Vi U %}A 9X }]8}0il&] | E IPE Vi%iE} -
za ulazak viJu g HVUSE “vi}e8] V }e% Eu U «3}P i}i o %}eA |
Ei “ A Vig % E} Alaivw & 1P E-glukgnegquize, 1998D P ] U Jiid

Na temelju nekoliko pokusa provedenih na PrehrambeénaZv}o}“l}u ( lposS Spu p Ke]i
% @E Al o 11} 1 ]vs8 VIJAJE vi %o }eSu%!| lo]i vi p 1}u Jv Ji] -
natapanja moglo imati pozitivan odraz na geadnju t-glukana. Ovim izmjenamanoglo bi

se utjecati i na ukupne pokazaiel |A 0]3 § <0 Uifrdoliuvpi§i ~<E 3 .v}IA] ]
2015.
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3. Eksperimentalni dio

3.1. ZADATAK

"o } P}o}IEV}IPAIEUS i*% ]iuov}P do0 1}i] « u}l 1}@EP3]8]
kombinacijis osnovnim sladom, prvenstveno za proizvddt 1]8v]Z & I]i Udnj@] p %o]
vrijeme i za proizvodnju piv&l proizvodnj o0 } P}o}IEV}P tglukana (grmu
I u Jauizuzeta utjecaj na kvalitetu slada jeu S i v u VA Pl wokazateljekvalitete
piva (filtrabilnost, ]« I} E]1“S vi J43&G]I§ <5 Jov}eSU %opuv} }lpe U o5 ]c
EXeX <1} ¢« E 1} Alviu %}l 1 8 oip IA 0]3is a0 |AIPIS I&p

PISJAIP %]A U 1 &1 JAIP J*%]3]A vi i pe% vIA]S] o] i
u} J(] 1E vi u %}*3u% Il <0 vi pdi 3] v %glukpoa“u\goto®dmI P E
0 p] 0 }A}V] | « %}IA E }dkvalietd siadp. @g)AlvS loi il

ovih sladova j&isok udiot } %o 0 i |- &§lKaria u sladovinis *0 vi ep } @& v AJ]i <}
Pl1o}IEVIP i u WJ}oi}% E]AE V}P /ve3]3us vesti ptahdardhom Vi
postupkom iglva p}*Spu %!l *0 VIHRP u% E SHE u lo]i Vi ~%o}*SHU%o |
e« }E& 18] I1}v vSE 1i plu%oglikara & }$kadu JiAs)atiovini. Na temelju
dobivenih rezultata, te njihovom usporedbom s dostupnim podacima u znanstyé&n@ pu v }i
literaturi, procijenit * 1}o]l} ¢ pe%oi “v} u}l pdi 8] v IA 0]3 Su <0
i U % E}ui ViU % E} *v]Z % E u $§ & S8]i l}u e0 vi X

3.2. MATERIJAL | METODE

3.2.1.Materijal

[*%]3]A v epu A]i <}ES Porte}OSiv } Mandatar) izesezorz019. godine

sortnih pokusaPoljoprivrednog Instituta Osijek. Pribavljeno je 10 kg zrna navedenih sorti.
hi}E I 1T ]+%]8]1A vi i % E]lp%oi v I} v EE S]E v}] }E v} -
zrno. Materijal za ispitivanjg v %o }*@E& v} v I}v T A ]1A P v élo¥elodi oi v
po 1 kg te kao takaw %o E uO0i V U % %] EV 3§ AE Ho1}iju i pA v v
mjestu oko 3ui e e Joi u %@E Ao A vi péspmasiSI AR ¢ JEUNVEV]}eS

zrna.

A vip ov ul]lE} 1}o}“l 1}vs u]v ]i I1TEv ispibvane pokaZateljeS] v
A 0] 8 U «8}P i JIAE"“ v i |}v3E}é&E.grpmp@rumaF.cameimmesyv}es
prema MEBAIMnalitici (metoda 2.6.) koja o I }A}oi Aip E lpuos § X
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3. Eksperimentalni dio

3.2.2.Metode rada

D 3§} I}E]“S v u }Alu E pBEBQ&EIopean Brawery Convention, Analytica
5. ed. (1998) Fachverlag Hans Carl, Nurnberg) 0]S] 1}u % & | EBAK{Middle

ME}% VvV E A]vP V OCe]e JuuJee]}ve v 0]S] IJu % E]EW
Analysenmethoden 3. ed. Band | (1997) i Band 11 3)}19%elbstverlag der MEBAK Freising
Weihenstephan)

Analiti ke metode i postupcirada koji nisu provedeni prema gore navedenim propisima

posebno sustaknutii obrazloleni.

3.2.2.1D]IE}*0 Vi

A"§v E v} ul]lE&}eo vi I}i p }A}u E p ecoplte prgved@end & v3v}
postupkom prema MEBAKI X KA i %o}*3u% | ujsw@én { 6. ravnja 1971. godine

od strane Middle European Brewing Analysis Commisg®rednjoeuropska komisija za
pivarsku analitikukraticomMEBAKe | } ¢S v & Vv] %o}e*S u%njh kojil E sratra

E ( E v3v]ju I % E A] v} 1%]JAVE-I]IA ] E MEBAKJa&ypakw X
JevIA] i % @E A]Jov wjUERe]A EI}P ie u%XE3A} ] u]lE}eo vi }e
113 &] U ploip pip ] ] Plo}i@Ev] iiti kG %o }BUE A o1 W %G A & u
u]llE&}eo vi Jo i i=8=i ~u} vi = 1lo]i vi = ep“vie]IETV p
D} vi ITEvVv pu SE ivip} 7 v ~pAidv} ] 8E | ve ] ep“ vi
% E}A v} i pou}]ivlip ] ep“ ERe SpeGelKlganjeErnasSlAt@Eanju od 4

dana provedeno je u posudama tzv. Climatic test chaml@macell 222, Medcenter

Einrichtungen GmbH).

[TAE“ v i I1}E |I']i & o 8]Av Ao Tv}e3] TE | % E% Eol%)vip P}o
Uzorcisuls v] p 1}o] Jv] } 1iiil PX
A"§'v E v} u]lE}eo Vi i u %E}A v} i % EMEBAK6I99T)}U %o} S
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3. Eksperimentalni dio

D < %}*SUu% | S v E v}P u]lE&(nmetodari5.3.) u

Priprema uzorka

u I}i] « 13E]+8] 1 u]lE}eo vi oddovaids pivpj klasiEfrakcije sita s
}JSAYE]Ju TURA ] TUBG uue & ]3] 11 v } 3E v]Z % EJui » X
plo}v]sd]X « u]JlE}eo vi e« pllu 1}o]]Jv } i IP IE v} euz}P
APvi AE“] » v I}v Hnhjazina] lo ]E
D} wvi i wu
D} vi « } A]li 1Ju JV]E vlZudl@E}Ep%ltu “8y v ]  « i u v ]
%}3 % M A} u ~(1 %} A} Jue § 1 8Ju ]i 111 &I A v IE lp
IE VIP } u E vi +X d U% E SUE A}+8 JoVE )} EI@ vO0,15C.i 5
<1} 173YA (1 Jo pe%i “V U %}SE v} i %}+3] %.Gjplkprocesv u}
U} vi EE i 67 ZU Jo] } % )+8]Pvud}P | \WNaSicidiphkazanajeu} v}e
*Z U %@} e+ u} vi i euprovpdend postupkom prema MEBAWoceduri i
navedenoj metodi.E  ¢Z u] g % E]l I v poilv SE i vi Uu}E]Z ] *puZz
primi vi v 8 U% @& SpHE | <A Ip (IpX ~8pu% vi v u} v}e3] IEvV
SE vpusSlpy % E} « }iv wv i «o0}A}u

1 DAN 2 DAN 3 DAN
Nazraku 19 h Na zraku20h Kllj a nje
Pod vodom 5 h t=145°C Podvodom4 h t=145°C t=14°C
] 1 ﬁ
l t=14°C \ l t=14°C \ l

w y
Wy W3 W ’ \ WKONACNI = 45 - 46%
w1

Wg, W7, Wg; Wg

Podvodom 1,2,3,