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Soczewica, jako zrodlo pozywienia, zyskuje coraz wigksze zainteresowanie W
innowacyjnych zastosowaniach przetworczych oraz dietach alternatywnych. W
przemysle  stodowniczymi  browarniczym  obserwuje  sie stale rosnace
zapotrzebowanie na nowe surowce oraz ogélny wzrost zainteresowania
niskoglutenowymi produktami.

Celem pracy bylo zbadanie czy zielona soczewica moze by¢ kietkowana i suszona w
celu uzyskania stodu odpowiedniego do produkciji brzeczki piwnej. Wytworzono stod
z soczewicy przy roznym czasie kietkowania (jeden lub dwa dni)i temperaturze
koncowej suszenia stodu (80, 100, 120 °C). Uzyskano w ten sposob szesc rodzajow
stodow z soczewicy, ktore wymagaty zastosowania enzymow egzogennych podczas
przygotowywania z nich brzeczki kongresowej. Przeanalizowano kilka parametrow
jakosciowych uzyskanych stodéow, w tym: wilgotnos¢, —ekstraktywnos¢, —czas
scukrzania i filtracji zacieru, pH, barwe i przebieg kleikowania skrobi. Wszystkie stody
wykazywaty wilgotnos$¢ ponizej 3,3% i standardowy czas scukrzania. Osiagnieto
zawartoéé ekstraktu na poziomie ok. 60% wi/w (suchej masy). Wyniki lepkosci
zacieru ze stodu z soczewicy i standardowego zacieru stodu jeczmiennego miescily s
ie w zakresie miedzy 19 a 28 jednostek lepkosci Brabendera.

Na podstawie uzyskanych wynikow tej czesci badan stwierdzono, ze zielona
soczewica nadaje sie do produkciji stodu i brzeczki piwnej. Z szesciu rodzajow
stoduz soczewicy wybrano jeden, wykazujacy najlepsze parametry oraz
kontynuowano badania w celu uzyskania praktycznych informacji przydatnych dla
przemysitu piwowarskiego. Przeprowadzono proby warzenia piwa zaréwno w skali
laboratoryjnej, jak i pilotazowej. Stodowana soczewica zostata uzyta jako substytut
stodu jeczmiennego w ilosci 10% i 20% w skali laboratoryjnej, zgodnie z procedura
zacierania kongresowego. Okreslono najwazniejsze parametry (np. czas filtracji i
ostateczny stopienn odfermentowania) probek brzeczki i piwa, a takze stezenie jonéw
metali (Mg?*, Ca?*, Zn?*, Fe) w brzeczce. Czas filtracji zacieru uzyskanego z
dodatkiem sfodu z soczewicy byt istotnie krotszy niz w przypadku zacieru ze stodu
jeczmiennego. Nie zaobserwowano wplywu zastosowania stodu z soczewicy na
stopien odfermentowania brzeczki. Nie wykazano statystycznie istotnej roznicy w
stezeniach jonéw metali, jedynie zawartos¢ cynku byla wyzsza w brzeczce
z udziatem 20% stodu z soczewicy.

W kolejnym etapie wyprodukowano piwo z dodatkiem stodu z soczewicy w skali 100 |
(jako substytut stodu w ilosci 10% i 20% masy zasypu) i przeanalizowano wybrane
parametry jakosciowe piwa, w tym zawartos¢ glutenu i stabilnos¢ piany. W piwie
z udziatem stodu z soczewicy w ilosci 20% zawarto$¢ glutenu byta mniejsza o ok.
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35%, stabilnos¢ piany wyzsza o ok. 6%, a czas filtracji krotszy o ponad 17%, w
odniesieniu do piwa referencyjnego (100% stodu jeczmiennego).

W ostatniej czesci badan przeszkolony panel przeprowadzit réznicowe i opisowe
testy sensoryczne w celu oceny jakosci sensorycznej uzyskanych piw. W tescie
roznicujacym stwierdzono réznice miedzy piwami uwarzonymi ze stodu z soczewicy,
a piwem referencyjnym.

W analizie opisowej piwa uwarzone ze stodowanej soczewicy uzyskato wyzszy wynik
niz piwo referencyjne mimo, ze stwierdzono w nich aromat przypominajacy groszek.
Reasumujac, uzycie stodu z zielonej soczewicy do wytwarzania brzeczki i piwa daje
obiecujace wyniki i wskazuje na wysoki potencjat wykorzystania tego surowca w
browarnictwie.

Stowa kluczowe: zielona soczewica; stodowanie; stéd z soczewicy; browarnictwo;
substytut stodu, piwo
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