KVERNINGSGRAD AV MALTS OG

MESKETIDS PAVIRKNING PA VORTER

NTNU

Hovedmal

Undersgke hva som fremmer utbytte i en meskeprosess og
tilrettelegge for videre undersgkelse av meskeeffektivitet

Problemstilling

Hvordan vil maltets kverningsgrad og mesketid pavirke utbyttet av
gjeerbart sukker i en meskeprosess ved standardisert temperatur og pH?

Diskusjon og konklusjon Variasjoner i mesketid og
kverningsgrad

For @ oppna det beste utbyttet ble det valgt a tilrettelegge for a- og B-amylase, disse enzymene
star for hydrolyseringen av stivelse til gjeerbart sukker. Mesketemeraturen ble satt til 65,5 °C og
pH i meskevannet ble satt til 5,3.

Tabellen viser parameterne som vil bli vurdert under en praktisk ut Mesketid
En praktisk gjennomfgrelse av bryggeprosessen vil besta av to forprosjekter.
Forprosjekt 1

* Kverningsgrad pa 0,8 mm og 1,6 mm vil bli utprgvd

* Se om en forklistring forekommer Kverningsgrad

Forprosjekt 2

* To utvalgte kverningsgrader prgves ut
* Benytt jod-test for a kartlegge nedbryting av stivelse

Er mulig a innfgre en del om sensorik eller meskinger med andre malttyper i videre arbeid med Resultater
denne oppgaven.

Formalet med denne oppgaven var a finne ut hva som
fremmet et godt meskeutbytte og hvordan en meskeprosess
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_ Metoder
Fastsettelse av standardiserte parametere
| den praktiske utfgrelsen er det ngdvendig a

Nar det skal undersgkes hvordan mesketid og kverningsgrad av malt pavirker o .
utfere tester for a kartlegge utbyttet i mesken.

utbyttet av Igst gjeerbart sukker i vgrter ma mesketemperatur og pH
standardiseres.

Det gnskes hgy aktivitet av a-amylase og B-amylase. Det ble derfor fgrst

valgt a sette temperaturen til 65 °C. Dette er temperaturen som er naermest
temperaturoptimumet for a-amylase, men fortsatt innenfor eratur 63,5 °C | PSR Po Yo IR =Y i
temperaturoptimumet for B-amylase.

Tester

e Brix
e Specific gravity
° pH

Nar temperatur er blitt standardisert ma pH standardiseres hvor
enzymaktiviteten er hgyest pa denne temperaturen. En pH-verdi pa 5,3 er
innenfor pH-optimumet for bade a- og B-amylase ved en temperatur pa
65,5 °C, og det ble derfor bestemt a standardisere temperaturen pa dette,
istedenfor 65 °C, for a gjgre mer sikkert at meskingen foregar pa en optimal
pH.




