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G. Creydt, B. Mietla, F. Rath, G. Annemidiller, R. Schildbach und T. Tuszynski

Triticale und Triticale-Malze

Teil II: Orientierende Vermalzung von Triticale

Triticale ist eine relativ junge Getreideart, die in der landwirtschaftlichen Produktion in den vergangenen Jahren an
Bedeutung gewonnen hat. In verschiedenen Arbeiten wurden die Méglichkeiten des Einsatzes flr Triticale fir die Herstel-
lung von Malz und Bier untersucht. Die dabei beobachteten verarbeitungstechnischen und qualitativen Defizite wurden
durch die aktuellen Untersuchungen im Kern bestétigt. Durch eine Variation der Malzungsparameter konnten nur margi-
nale Veréanderungen der Malzeigenschaften bewirkt werden. Es wurden jedoch interessante sorten- und herkunftsbedingte
Unterschiede in der Viskositat und dem Ablaufverhalten, in der Extraktausbeute, den Vergarungseigenschaften und der
Intensitat der proteolytischen Losung gefunden. Ein breiter angelegtes Screening aktuell verfigbarer Triticalesorten
erscheint deshalb vielversprechend. Als mégliche Ursache hoher Wiirzeviskositat und schlechten Ablaufverhaltens wurden
die Pentosangehalte und Pentosanaseaktivitaten der Triticale erkannt.

BC 19 Sonstige Rohstoffe tungseigenschaften des Triticale besser anzupassen. Dabei sollte
versucht werden, die verarbeitungstechnischen und qualitativen
Schwéchen uber die Auswahl eines geeigneten Malzungsverfah-
Descriptors: raw materials, triticale, cereals, malt). rens weitestgehend auszugleichen.

(Descriptoren: Rohstoffe, Triticale, Getreide, Malz.

2 Material und Methoden
2.1 Analysen

1 Einleitung Alle Analysen an Rohwaren und Malzen wurden nach der Metho-

. o densammlung der MEBAK (2) durchgefiihrt. Um die unterschied-
AUf. der Suche nach alternativen Ver\{vendungen fu.rTrltlcaIeW chen Ablaufzeiten der KongreRfeinschrotwiirzen zu dokumen-
de in den letzten Jahren von verschiedenen Arbeitsgruppen (3.—

A . . o freren, wurden wahrend der Filtration die abgelaufenen Wirze-
14) die Moglichkeit des Einsatzes von Triticale als Rohstoff fiyf,o,yo in zeitlichen Abstanden verwogen. gus diesem Grunde
die Malz- und Bierherstellung untersuchtdiesen Arbeiten wer-

den die wesentlichen Grundmerkmale von Triticalemalzen im V ywurde beim KongreBmaischverfahren auf die Ruckgabe der er-

. S X N V&fan 100 ml Wiirze auf das Filter verzichtet.
gleich zu Gerstenmalzen Ubereinstimmend wie folgt beschrieben:

Die l6slichen Pentosane in den unfiltrierten Lagerbieren wurden
nachThomanrundScheineman(i5), einer Variation der Metho-
eine wesentlich hohere diastatische Kraft; de nactMejbaum(16), bestimmt.

O

hohere Extrakte;

eine Neigung zur Eiweil3uberldsung;

dunkle bis sehr dunkle Farben: 2.2 Mélzungsverfahren

[ O R |

Die Malze wurden in der Kleinméalzungsanlage System Heil (1)
der VLB-Berlin hergestellt. Bei diesem System werden je ca. 1 kg
0 sehr hohe Wirzeviskositaten. lufttrockene Rohware in Trommeln aus V2A-Drahtgewebe ver-

Ziel dieser Untersuchung war es, die Parameter flir die Vermgﬁ]?rllzitr'}Solz\gc.)nlocriﬁrrnvglﬁ'_cgfsr&zﬁg’ glcsha\:\LljeCIEgrlleu}ffjlrgg?rgexc\)ll\:izrlo?gzg

zung von Triticale z imieren un n ziellen Verarbel: .. : .. "
ung vo ticale zu optimieren und den speziellen Vera beE'Srunmalz aus den Trommeln entfernt und in Darrbehalter tber-

fuhrt. Die Weichgradbestimmung erfolgt gravimetrisch. Zur An-
wendung kamen verschiedene Malzungsschemata, welche in den
entsprechenden Tabellen vermerkt sind. Die Schwelk- und Darr-
Autoren: Dr. Frank Rath, Prof. Dr. Reinhold Schildbach, Dipl.-Ingarbeit wurde auf einer elektrisch beheizten Kleindarre, Fa. Stein-

Gustav Creydt, Forschungsinstitut fir Rohstoffe der Versuchs- uegker, nach folgendem Schema durchgefiihrt:
Lehranstalt fur Brauerei in Berlin (VLB), Seestral3e 13, 13353 Berlin,

Prof. Dr. Gerolf Annemiiller, Technische Universitat Berlin, Fachbereiddas Schwelken wurde bei BC fir ca. 18 Stunden mit 100%
Lebensmittelwissenschaften und Biotechnologie, Fachgebiet GrundRrischluft durchgefiihrt. Abgedarrt wurde mit&Dfir 5 Stunden

gen der Garungs- und Getréanketechnologie, Invalidenstr. 42, 104h% 100% Umluft.

Berlin, Dipl.-Ing. Boguslaw Mietla, Browar Okocim, Browarna 14, PL_ . o .

32-800 Brzesko und Prof. Dr. Tadeusz Tuszynski, Agricultural UniveRi€ Umstellung auf 80C erfolgte bei einer Temperaturdifferenz
sity of Cracow, Faculty of Food Technology, Listopada 46, PL 31-428n ca. 5C zwischen der obersten Schicht des Darrgutes und dem
Krakau Raum unter der Horde.

triibe und langsam ablaufende Wirzen;
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] , grofRer Unterschiede in den Malzungsparametern sind die Auswir-
Tabelle 1 Ergebnisse der Rohwarenanalytik kungen auf die Analysenergebnisse nur sehr gering. Alle Malze
Sorte Alamo 97| Alamo 98| Fidelio 98| Vero 98 e_rgaben einen sehr hohen Femschrq;extrakt bei glelc_hzelt_lg n_|ed-
_ riger Endvergéarung. Durch eine Verlangerung der Keimzeit stieg
Herkunft Berge (Berlin) Polen der Feinschrotextrakt, wobei sich die Werte der Endvergarung
Eiweil 13,6 9,8 9,9 10,8 noch weiter verschlechterten. Bei dieser Extraktzunahme handel-
% TrS te es sich demnach vorwiegend um nicht vergarbare Inhaltsstoffe.
Keimenergie 94 92 100 97 All_g Malze waren proteolytisch uberlost ypd ergaben durj.kle
% 3. Tag Wirzen mit hohen pH-Werten. Die Viskositét der Triticalewdir-
Tausendkorngewicht 42,0 488 56.8 532| Z€n warim V_erglelch zZu Wur.zen aus.GersEenmaIz we;enthch
Iftr. (g) erhéht und zeigte keine Reaktion auf die veranderten Malzungs-
Hekioliteraewicht 29 6 - 6 parameter. Der Ablauf der Wirzen war so schlecht, dal3 die
K 9 Wirzefiltration nach einer Stunde abgebrochen werden mufite.
(kg) . ; . i
_ Die Verzuckerungszeit lag bei allen Malzen zwischen 5 und 10
Sortierung > 2,5 mm, % 86 100 100 99 Minuten.
>22mm, % 12 0 0
Ausputz, 9 2 0 0 0
3.2 Malzungen mit der Sorte Fidelio, Ernte 1998

Die Sorte Fidelio polnischer Herkunft wurde nach den gleichen
Méalzungsschemata vermalzt wie die Sorte Alamo (Tab. 3), wobei
die tatsachlich erreichten Weichgrade etwas niedriger lagen. Ge-
genuber Alamo-Malzen ergaben die Malze der Sorte Fidelio klare
Die Versuche wurden mit der Sorte Alamo der Erntejahre 199Virzen, die sehr viel schneller abliefen und sich von Gerstenmal-
und 1998 aus deutschem Anbau und den Sorten Fidelio und Veem kaum unterschieden. Die Verzuckerungszeiten lagen alle
der Ernte 1998 aus polnischen Herkiinften durchgefihrt. Diater 5 Minuten, obwohl auch hier ein hoher Wiirze-pH gemessen
Sorten Fidelio und Vero wurden auch fur weiterfihrende Brauverurde. Den hdchsten Feinschrotextrakt aller Fidelio-Malze liefer-
suche verwendet. Die Ergebnisse der Rohwarenanalytik der erwiederum, wie schon bei der Sorte Alamo, die langste und
wendeten Triticale sind in Tabelle 1 dargestellt. Alle Mustédalteste Malzung. Die scheinbare Endvergéarung der Malze aus der
waren gereinigt und abgesiebt. Alamo 97 wurde Uber 2,2 mBorte Fidelio war bis zu 3% hoher als bei Alamo '98, reichte
Alamo 98 und die beiden polnischen Sorten iber 2,5 mm abgedoch mit 76 — 77% nicht an die scheinbaren Endvergéarungsgra-
siebt. de von Gerstenmalzen heran. Eine Abhéngigkeit zwischen Keim-
zeitverlangerung, der Hohe des Feinschrotextraktes und dem
scheinbaren Endvergarungsgrad, wie sie bei Alamo 98 erkennbar
3 Ergebnisse und Diskussion war, bestatigte sich bei Fidelio nicht. Die Erh6hung des Fein-
Die verwendeten Triticale stammen nicht aus orthogonalen Vsc_hrotextraktes infolge einer langeren Keimzeit zog keine Absen-
hen. Entsprechend sind die beobachteten Unterschiede des Endvergéarungsgrades nach sich. Der gewonnene Extrakt
suchen. Entsprecher : . . . Y&lLherte sich nicht tiberproportional mit unvergérbaren Substan-
als re]ne__Sortenelanusse ZU Interpretieren. Vlelmehrflle_Ben Urf"n an. Wahrend bei Alamo-Malzen die Wirzeviskositat nicht
welteinflisse durch verschiedene Herkinfte und Erntejahre Bleinflurt wurde, nahm bei Fidelio-Malzen die Viskositét mit

ein. Sie lassen sich von den Sortenwirkungen nicht trenng geren Keimzeit tendenziell ab. Allerdings lag die Viskositat
Dennoch soll im Folgenden vereinfachend von Sortenunterschaz—‘é-r Wirzen aus Fidelio mit bis zu 2,4 mPa*s erheblich hoher als
den gesprochen werden. bei Alamo, obwohl die Extraktdifferenz von Fidelio deutlich unter
der von Alamo gelegen hat und eigentlich auf ein cytolytisch gut
geldstes Malz schlieRen liel3. Bei ahnlich niedrigen Proteingehal-
ten zeigte Fidelio im Vergleich zu den Alamo-Malzen eine etwas
In Tabelle 2 sind die Ergebnisse von Malzen der Sorte Alamo ausderatere proteolytische Losung. Neben Einflissen der Sorte
dem Erntejahr 1998 dargestellt. Die Ergebnisse jeder Malzungsnn hier jedoch auch der etwas niedrigere Weichgrad Einfluf3
variante stellen das Mittel aus je drei Wiederholungen dar. Trajfgnommen haben.

2.3 Verwendete Triticalesorten und -herkiinfte

3.1 Malzungen mit der Sorte Alamo, Ernte 1998

Malzun - Wiirzeablauf Tabelle 2 EinfluB variierender Mal-
szang w |@ |» 2 X nach x min., (g} zungsbedingungen auf die Malzquali-
== = n |z ﬁ% R |z S c tat der Sorte Alamo, Erntejahr 1998,
o R REE R I T I S g Herkunft: Berge (Mittelwerte; n = 3)
e lo |Els 128|832 |9 e (21838 (S =
o |2l || |€2|8 |g® N e
SlEldlz |x|2|lz2ls (2% |8 |3 29
Slels|d |f|c|€E|L|SE|m |2 T &
6 16|48|88,9|1,6|9,0f 837 | 58 | 1,83 174,7}6,19[100| 154| 193 | abge.
14| 48|89,6|1,5|9,2| 844 | 57 | 1,81 174,4|6,14( 130|197 | 242 | abge.
8 16|48|89,1|1,9|9,2| 849 | 57 | 1,80 {73,6/6,12( 111|168 207 | abge.
14147190,3[1,9]9,1] 861 [ 50 1,80 [73,7]6,06(127(194] 239 | abge. abge.: abgebrochen
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Malzung = R Q Wiirzeablauf Te_llbelle3 EinfluB variierender
o |2 |w 2 =X o nach x min., (g) Mélzungsbedingungen auf die
= E R Nz | R | g | s . Malzqualitat der Sorte Fidelio,

o L & | 2|9 = S| S 5 E Erntejahr 1998, Herkunft:
2 |ldg |E |58 S5|152|81% |ole o |8 & Polen (Mittelwerte; n = 3)
olg|s |l (2822 |8 |88 |o X BT |7 |5s
215 |9 Y < |2 |ls2|3 |8 | =] S5 25
CSlRIZSld |[df|cE|L [(SE Q|2 |2 c &
6 16| 47 189,211,1]|9,4| 788 | 52 | 2,40 |76,9] 6,3 |6,10| 243 | 344 | 36
14| 46 189,7|1,0|9,5| 787 | 52| 2,41 |76,9] 6,9 |6,12| 244 | 340 | 40
8 16| 471904 0,7|94| 815 | 54 | 2,30 (76,3 6,3 |6,06] 215 | 323 | 42
14| 46191,110,7|94 830 | 55| 2,27 |76,9] 6,3 |6,07| 236 | 332 | 38
3.3 Malzungen mit der Sorte Vero, Ernte 1998 O Die proteolytische Losung war intensiv, jedoch zeigte sich

Die polnische Triticale Sorte Vero (Tab. 4) lieferte ebenfalls sehr eine recht grof3e genetische Variabilitat.

hohe Feinschrotextrakte, der Wirzeablauf war ebenso schngll, Alle Wiirzen liefen sehr langsam ab. Die beobachteten Unter-
wie bei Fidelio-Malzen, wobei das Aussehen der Wiirze als opal schiede zwischen den Genotypen waren deutlich gréRer als die
beurteilt wurde. Die Verzuckerungszeit verkiirzte sich mit der durch variierende Malzungsverfahren erzielbaren Verande-
Steigerung der Malzungsintensitat auf 10 Minuten, obwohl die rungen.

pH-Werte der Wirzen mit pH 6,3 sehr hoch waren. Die Sorte Vero

lag mit einem EiweilRgehalt von 10,8% TrS. (Tab. 1) leicht iib&wischen den untersuchten Triticale wurden erhebliche Unter-
den EiweiRgehalten von Alamo und Fidelio. Bei vergleichbaregthiede in den Malzungseigenschaften und wichtigen Qualitats-
Malzungsintensitaten wies Vero eine knappe proteolytische Ligarametern gefunden. Obwonhl diese Beobachtungen wegen der
sung auf und unterschied sich damit deutlich von tberlostéghlenden Orthogonalitat der Versuche nicht als reine Sortenun-
Alamo- und Fidelio-Malzen (vgl. Tab. 2, Tab. 3). In der Folgterschiede gewertet werden konnen, enthalten sie doch erste
waren auch die Wiirzefarben der Vero-Malze deutlich niedrigetinweise auf die genetische Variabilitat der Malzungseigenschar-
als bei den Vergleichssorten. Die Wirzeviskositaten dieser Makes von Triticalesorten, die in weiteren Versuchen tberpruft
lagen zwischen denen von Alamo und Fidelio, lieRen sich jedosierden sollen.

genau so wenig durch Weichgrad oder Keimzeit beeinflussen. Die

scheinbaren Vergarungsgrade von 6-Tage-Malzen entsprachen

denen der Sorte Fidelio, und lagen damit ebenfalls deutlich (il8gs Versuche zur Beschleunigung des Wirzeablaufes und zur Ver-
denen der Sorte Alamo, erreichten jedoch nicht das von Gerstépgerung der Viskositat

malzen gewohnte Niveau. In erganzenden Versuchen wurden Mdglichkeiten zur Verringe-

rung der Wirzeviskositat und zur Beschleunigung des Wirzeab-
.. laufes gepruft. Die Ergebnisse sind in den Tabellen 5 und 6
3.4 Zusammenfassung der Malzungsversuche

zusammengefalt.
Die Ergebnisse der M&lzungsversuche mit verschiedenen Triti

lesorten lassen sich wie folgt zusammenfassen: B4 die pH-Werte der Wrzen aller Triticalemalze deutlich Gber

denen von Gerstenmalzwirzen lagen, wurden die Malze der
O Die Extraktausbeute lag um drei bis sieben Prozent tiber ddélzungen Nr. 1, 2, und 3 auch unter den Bedingungen einer

Werten durchschnittlicher Gerstenmalze. Wiirzesauerung analysiert (Nr. 4, 5, 6). Die Senkung des
eI}{Iaische—pH durch Milchsaure halbierte die Verzuckerungszei-

O Die Vergarbarkeitdes Extraktes konnte nicht zufriedenstell #an, brachte eine Steigerung der Extrakte, der EiweiRlosung und

(0 Die Viskositaten der Wirzen waren sehr hoch. der Endvergarung. Die Ablaufzeiten der Wirzen verbesserten
i _ 13) Wiirzeablauf Tabelle 4 Einflud variierender
Malzung " ) S @ | nach x min., (g) Mélzungsbedingungen auf die
E = N = |2 ° . |2 c Malz qualitatder Sorte Vero, Em-
O < |2 g |2 -1 82 z = tejahr 1998, Herkunft: Polen
$ ST R ESs &[S . 8 E
sIR[v [E]|Zz8|8la|a | |S~|e |2 S [& x
o e ]2 S8 |1€8|lo | N [RElN 5
%%O % Qﬁ?n—oéﬂé> S |5 5|3 g%
el | REI SE|D |2 |5 El=z i c
3 42185,0(10,9| 513 | 29| 2,05|72,6( 3,1 | nein [6,38| 206 | 305 | 47
4 43)86,4(10,9| 576 | 33| 2,02 (74,1 3,8 | 35 (6,35 253 | 338 | 31
42187,6(10,9] 60134 (2,01]74,3| 41| 15 (6,33] 230 | 320 | 49
5(14
45(87,5|10,7) 634 | 37| 1,93(77,3| 4,7 | 10 |6,31| 240 | 335 | 38
43(88,1|10,7| 658 | 381,94 (76,9 5,0 | 10 [6,33] 217 | 319 | 43
6
45)87,8/10,6| 655|139 1,94(76,5| 47 | 10 |6,31| 233 | 334 | 37
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. ~ - . Wiirzeablauf Tabelle 5 Einflisse einer Mai-
Malzung % 0w |0 2 § S Maische-pH nach x min., (g) schesauerung auf Wiirze der
2 |E |F NIE |5 S T S = Sorte Alamo, Ernte 1997, Her-
0 S x| 2|9 | R . |3 5 E kunft: Berge
i3 (0528|808 5 (2 |e|2(8 |8 Ex
SIEI| 2 |5 18 RSIEBS|Q (B2]s5 |8 |5 g5
[ ot 2] 4 = ~ =
sIeIeel & |85 |& [BEISSEln REIS |9 |2 T 8
1 36| KFW |85,7(13,4| 668 31{1,98(74,0| 28 |6,20| -- [6,40(187|285(337| 72
2|5|16138] KFW |86,1(13,4| 758 | 35{1,93|75,7| 16 |6,10| - |6,31|144|218]268|abge.
3 40| KFW |86,3|13,3|1 809 38(1,92{76,0| 12 6,00 -- [6,25]105|159|202 |abge.
4 36 gKSZVeVn 87,0[13,4| 763 | 36| 1,93 75,9| 12 |6,20|5,80|5,90|213|313|348| 55
5|5/(16|38 QKFV\{t 87,6|113,4| 871 41[1,92]77,1| 7 |6,10/5,80|5,90| 160|247 | 303 |abge.
6 40| KFWig7 6133 884 41| 1,91|76,7| 8 6,005,80|5,90| 134|205 256 |abge.
gesduert abge.: abgebrochen
i Py - Wirzeablauf nach Tabelle 6 Auswirkungen des
Mazung | 2 | |y | 2| |¥ _ X min. (g) Zusatzes von Pentosanasen auf
g lElF] nEle lo B X s . KongreRfeinschrotwiirzen von
O g 2 | 2|'S % & s & 3 S é Alamo und Fidelio
°. o - y 3 - 2|6 SRt 2 I g
elell5| 2 (€ |8 EEBRERBEo |87 (7|8 5
< 2 Q . | % |6 2|7 (v S 3 3 L5
sl | & (ol BECSERTRE|a |2 g
1o KFW 88,5/ 9,1|845|58| 1,80 7,2 | trib [74,2(5,98| 123 | 182 225 |abge.
—5 | 616] 48 —
2(< Pent 90,6/ 9,11835{571152| 7,2 | klar [ 73,1]|5,98| 246 | 341 37
3 k! KFwW 189,1(9,3]1793|53{2,42| 6,3 | klar | 76,8|6,10| 233 | 340 37
—g | (1647 =—_— Pent.: 0,5 ml Pentopan L (indu-
4| Pent 91,2|19,41824 (55| 151| 6,3 | klar [73,6|6,10( 356 | 376 20 strielle Pentosanasen)

abge.: abgebrochen

sich ebenfalls. Die Viskositaten zeigten jedoch keine graviereh-Ausblick
den Anderungen. Das Aussehen der Wirzen wurde durch E

i . y .
Sauerung nicht verandert, sie blieben weiterhin triib. € konnte gezeigt werden, dal3 das Malzungsverhalten und die

Malzqualitét der hier verwendeten Triticalesorten Alamo, Fidelio

Da beide Elternteile von Triticale, Weizen und Roggen, keirﬂ;ﬂd V“ero Interessante Unterschiede _aufwelst. I?_rob_leme bei d(_ar
. ermalzung dieser Sorten ergaben sich hauptséchlich durch die

nennenswerten Gehalte @uslucan beinhalten, wurde versucht

durch Beeinflussung einer anderen hochmolekularen Verbind

i~ . ; . fder Sorte Alamo. Durch die Sorte Vero konnte allerdings auch
p}l;llches Praparat mit Pentosanasen- gnd Hemlq'ellulasen—.A bzeigtwerden, dal die Eiweil3l6sung von Triticalemalzen durch-
vitat. Nach Angaben des Herstellers ist das Praparat frei VOfis gemaRigt ausfallen kann. Durch den enzymatischen Abbau
Alpha-Amylasen-Aktivitat, und soll sowohl wasserlésliche alge, pentosane konnte sowohl die Viskositat der Wiirze, als auch
auch wasserunldsliche Pentosane in Weizenmehl abbauen. Dykeh\pjaufverhalten auf Werte reduziert werden, die fast schon in
den Zusatz der Pentosanasen direkt zu Beginn der Kongre3mgh, Bereich von Gerstenmalzen reichen. Um die genetischen und
sche lie sich sowohl bei dem Alamo-, wie auch bei definweltbedingten Einfliisse auf Qualitats- und Verarbeitungsei-
FideIiO'MaIZ, die Viskositat und die Zeit der Wrzefiltration Star%inschaften von Triticalemalzen im Detail zu untersuchen, sind
senken (Tab. 6). Durch den nachhaltigen Abbau der hochmolelgiiterfiinrende Arbeiten geplant. Verschiedene Triticalesorten
laren Pentosanfraktionen zu niedermolekularen Verbindungemterschiedlicher Standorte und Jahrgénge sollen in néchster
wurde der Wirzeextrakt stark angehoben. Da die Abbauprodukigkunft untersucht werden. Die Orthogonalitat dieser Versuche
der Pentosane — Arabinose und Xylose — von der Hefe nigl#ll sicherstellen, daR genetische und umweltbedingte Einflisse
verwertet werden konnen, sank der scheinbare Endvergarurgsf das Malzungsverhalten von Triticale genauer differenziert
grad entsprechend. Ein weiterer Effekt der Enzymgabe war @ierden konnen. Ein Hauptaugenmerk der Untersuchungen wird
Klarung der Wiirze aus Alamo. Andere Parameter wurden duratf der Zusammensetzung der einzelnen Pentosanfraktionen und
den Zusatz von Pentosanasen nicht beeinfluf3t. den entsprechenden enzymatischen Aktivitaten liegen.

tat und das Ablaufverhalten zu &ndern. Verwendet wurde %L
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de transformation et de la qualité ont été fondamentalement confirmés par
Verwendete Abkiirzungen les travaux actuels. En faisant varier les parametres du maltage, on ne
pouvait obtenir que des changements marginaux des propriétés du malt.
KEW = KongreRfeinschrotwiirze On acependant trouve des différences intéressantes entre variétés et lieux
de culture, dans la viscosité, le comportement d’écoulement, le rende-
Temp. = Temperatur ment en extrait, les propriétés de fermentation et dans l'intensité de la
_ . désagrégation protéolytique. Un screening important est établi sur les
WG - Weichgrad variétés de triticale actuellement disponibles et qui semble prometteur.
Ex.FS = Extrakt der Feinschrotwiirze Comme cause possible de la viscosité élevée du moQt et du mauvais
. ] comportement de I'’écoulement, on a identifié la teneur en pentosanes et
Ex. Diff. = Extraktdifferenz l'activité de la pentosanase du triticale.
6sl. N = |8slicher Stickstoff
EVG sch. = Endvergérungsgrad scheinbar )
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