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€harakteryzuje si¢ specyficznym smakiem iaggs;cﬁzgn ii'{;?j;;z?rigj"w
‘zabarwieniem, powstalym dzieki reakcjom rnr.:lanoidowyr;l {}:; ,..fw
. noidowy, w koncowym stadium kielkowania zsypuje sie w .pI:yZ"'f*;‘? le
zostawia do zaparzenia sig. W temp. 50°C (u niektérych r;dmian‘jiécﬁﬁj;
nia nawet wyzsze]j) nastepuje gieboka amyloliza i proteoliza dzieki czemu
tworzg, sig sprzyjajace warunki do powstawania melanoidéw w toku pés-
niejszego suszenia w temp. ok. 100°C. Dobry sl6d melanoidowy wykazuie
specyficzny zapach slodowy i lekko slodkawy smak bez goryczki i kwas-
kowatosci. Zawarto$¢ wody wynosi 5—6%s, a zabarwienie 10,0—16.0 ml
0,1 n roztworu jodu. Zawarto$é ekstraktu dobrych slodéw melanoido-
- wych wynosi co najmniej 74%o s.s., ilo§¢ ziarn mgczystych — co naj-
mniej 90%o, za$ ziarn spalonych — najwyzej 5%o.
~ Sléd barwiacy (palony). Produkuje si¢ go z mocno nawilzonych nor-
- malnych slodéw przez prazenie w temperaturze do 240°C. Jego podsta-
- wowa wlasciwoscig jest zdolnoéé zabarwienia, ktéra waha sie w grani-
cach 146—160 stopni wedlug Lintnera i nie powinna by¢ nizsza niz 130
- stopni (wedlug normy PN-66/A-79082). Dalszg wazng cechg jest smax
wyciagu; nie powinien byé¢ ostry, drapigcy, lecz czysty, kawowy. Barwa
' ziarn slodu jak réwniez zabarwienie bielma powinny byc ciemnobrunat-
ne. Czarne, spalone ziarna obnizaja wlasciwosci barwigce 1 W’gam?a}%
smak slodu. Stéd prazony jest bardzo higroskopiny. Zgwal:to.’sg: s:;.ﬁ)}-
(wedlug normy PN-66/A-79082) nie rggie Zprzel:trgggagksﬁt 1{ ;kt]{;ossowinna
veh 71 ie Moz i 17 0. Lawa
§i ziarn nie moze by¢ wieksza niz 0. ZAWE Fo - T my PN-66/A-
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