Kvasny primysl
ro¢. I. (1955) ¢is. 1.

Pokroky v technologii piva 3

Pokroky v technologii piva

663.4:62.001

Povrchnimu pozorovateli se &asto zdd, Ze tech-
nicky pokrok v pivovarstvi ustal a neodpovida tech-
nickému pokroku ostatniho primyslu. To je oviem
pravda jen &astetn&. Je tfeba mit na zieteli, Ze pFi
vyrobé sladu a piva se jednd o sloZité enzymatickeé
a biochemické pochody, které nejsou dosud dosta-
teén& prozkoumany, a proto je lépe se pfidrZzovat
osvédéenych, empiricky vyzkouSenych metod a pfi-
stupovat k novym vyrobnim postupim jen s urdi-
tou opatrnosti. Proto se na celém svété peclivé
zkoum4, nez se ten ktery vyrobni postup.zméni a
nahradi novym.

Po druhé svétové valce doSlo vS8ak k mnohym
zménam a bylo dosazeno pokrokil, které nelze opo-
mijet, nybrz v zajmu dalsiho rozvoje peclivé sle-
dovat. Mnohé zmény jsou podminény tim, Ze pri-
mysl pivovarsky pFechézi z vyroby zivnostenské do
vyroby primyslové, ktera se stale vice mechanisuje
a automatisuje. N&které zmény jsou podminény pra-
nim konsumentii a 2zménénou distribuci piva.
V kratkém pFehledu se muZeme zabyvat pouze né-
kterymi vyznamn&jdimi zménami, které se hodi pro
nade poméry a kterych lze u nis pouZit.

Problémy vyvoje ve sladovmé shrnul ve svém
¢lanku v Pramyslu potravin & 2 m. r. Ing. RuzZicka.
Z novych poznatkii je snad tfeba se zminit o po-
uziti ultrazvuku p¥i méaceni jeémene. V provzduSené

madeci vodé vznika vlivem ultrazvuku peroxyd vo-

diku, ktery mé priznivy vliv na kli¢ivost jeémene.

V praci na humné je doporuéovan zplisob posuv-
né hromady (Wanderhaufen), pfi kterém se vy-
méAdf hromada vzdy na mist® nejvzdalen&jSim od
hvozdu a p¥i kazdém piehazovani se posune blize
k hvozdu. Pii tomto zpiisobu se pouziva obraceél
podobnych jako na hvozd&, ¢imz se dosahuie uplné
mechanisace price na humné. Tohoto zplsobu lze
oviem pouZit pouze pfi vhodné poloze humen roz-

misténych kolem hvozdu nebo p¥i stavbé novych”

sladoven,

P¥i hvozdéni sladu pfipousti se stéle vice topeni
parou. Obavy, Ze niz8i teploty topnych téles budou
mit vliv na charakter sladu, ukazuji se u svétlych
sladii bezpodstatnymi. Topeni plynem se u hvozdil
zatim nerozsifilo a nové sméry lepsiho vyuZiti infra-
terveného zaAFeni neprestoupily zatim poloprovozni
méFitko. Jednoliskovy hvozd podle Miigera dosihl

v cizind daliiho rozsifeni. Pro zpiisob mluvi podle

zprav v odbornych &asopisech vétsi ekonomie pro-
vozu, automatisace a dokonalé ovladani susiciho
procesu. V nadich pomé&rech, kde klademe diraz na
funkei horni lisky v souvislosti s enzymatickymi
zmé&nami, neni o tomto zpiisobu uvazovéano. [

Srotovani sladu nedoznalo podstatnéjsich zmén.
Pokusy se Srotovanim sladu za mokra nepfinesly
pFedpokladané vysledky. Nové se opétné€ zkousi od-
délené zpracovani-sladovych pluch. Tento zpisob mé
vyznam zejména u svétlych piv s vyssi stupfiovi-
tosti a pfipisuje se mu pfiznivy vliv na chut a
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koloidni stabilitu piva. Za vhodnou néhrazku sladu
se doporuduji jeéné vloky. Loupany je¢men se na-
pa¥i a mezi dvéma parou nahFatymi valei se roz-
mélni a usudi. Parou a tlakem naruSen& Skrobova
zrna se ve varné dobfe zpracuji a pouZitim uréitého
podilu jeénych vlodek se sniZi barva a podle Zprav
se také zvySuje pénivost piva. Srotovany jeémen
byl pouzivan u nés jiz dfive jako piisada ke sladu
a proto neni tento zpiisob v nasich pomérech neza-
jimavy, nebof se ziskd vhodnéa Skrobnatd surovina
bez sladovacich ztrat.

Uprava varni vedy byla v poslednich letech zlep-
Zena zejména tim, Ze pouzitim rychlofiltrii a jinych
vhodnych zafizeni byla umoZnéna kontinualni pra-
ce i p¥i velkych a nepravidelnych odbérech. Kon-
trola jakosti byla zrychlena pouZitim komplexonii
a automatickych kontrolnich pFistroji.

Varni proces probihé stale podle starych zpusobil,
je v8ak ziejma snaha dosahnout zrychleni a auto-
matisace celého procesu. Sladinové filtry se neroz-
§ifily v tom rozsahu, jak se olekavalo, a pfi zcela
novych konstrukcich varen se v mnoha pripadech
poéitd se. scezovacimi kadémi. Dobrych vysledki
se dosahuje podle zprav automatickym scezovanim,
jez spociva v tom, Ze se scezovaci trubky svedou do
spoleéného shérae, v némz se vyrovnava tlak a
zamezuje ssani. Mlato zistane nakyprené, stejno-
mérné se vysladi a scezovani se zrychli. Rizné jiné
zpisoby rychlé separace sladiny a pluch pouzitim
specidlnich odstfedivek, vakuovych filtrit nebo spe-
cidlnich kalolisi nedostaly se dosud pfes pokusné
méFitko. Velmi vyhodnym se zdé zplsob zahusto-
vani vystielkii ve vakuové odparce. Vystielek stéka
pii scezovéani do odparky, kde se Cast vody odpafi
a vystielek se zahusti. Var nastavd ve vakuu jiz
pFi 40 az 50 °C a ziskava se tak zahudtény vy-
stfelek pFi mensi energetické spotfeb& nez pri od-
paru v panvi. Jacob (2) uvadi, Ze naznaéeny zpi-
sob mé pFiznivy vliv na chut mladiny, dosahuje se
snizeni barvy a zkraceni varniho procesu. Novy je
otop varnich panvi horkou tlakovou vodou. Na dno
panve normalnfho tvaru jsou zespodu privafeny
spiralové poloroury tak, aby voda pfisla do pfimé-
ho styku s dnem. Do tohoto systému se vhani Cer-
padlem voda pf¥imo z parniho kotle, ktera za uréi-
tého pretlaku ma vy3si teplotu. Teplo je vodou lépe
pfenasSeno nez parou. Voda se po cirkulaci vede

- zp&t do parniho kotle, tepelné ztraty jsou mensi

nez p¥i pouziti pary, neni t¥eba kondensaénich hrneil
a svodu kondensatii a regulace teplot je pomysl-
né jednoducha. Tento zplsob umoZiiuje zvySeni tep-
loty -0 2 az 3 °C za minutu a dosahuje se odparu
10 a# 12 % za hodinu (Wellhoener 2). Je pocho-
pitelné, Ze timto zplsobem lze také zkratit varni
proces, oviem za pFedpokladu, Ze zrychleni a zvy-
Seny odpar nebudou mit nepfiznivy vliv na jakost
piva.



Kvasny praimysl

4 Pokroky v technologii piva ro¢. I, (1955) &is, 1.

Znaény zéjem byl vénovan v posledni dob& opét-
né lepSimu vyuZiti chmele. Existuje celd fada me-
tod, jimiz se toho dosdhne. U néas pouZivana meto-
da Salacova, pf¥i které dochazi k hydrolyse humu-
lonu a lupulonu a k lep§imu vyuZiti téchto dvou
latek, byla patentovina v nékolika stitech. Nové
se doporucuje opétné drceni chmele, a to také v sou-
vislosti s tim, Ze se pouZivi chmele jako filtrag-
niho materidlu pfi odstranéni vysréZenych bilko-
vin. Chmel se také zpracovava oddélend v extrak-
torech, jimiZ protéka obvykle &ast vystielki. Zcela
nové je pouziti ultrazvuku p¥i chmelovaru. Podle
predbéznych pokusti (Liiers 3) umoziiuji dispergu-
jici niéinky ultrazvuku lepsi vyuziti chmele. Nazory
na upotfebitelnost vSech téchto metod se v praxi
¢asto rhzni, nebot posouzeni koneéného efektu, to
jest hofkosti piva, neni lehké a po strance analy-
tické tézko sledovatelné.

Znaéného vyznamu nabyvi odstranéni kali z mla-
diny-za horka (hrubé kaly) nebo za chladu (jem-
né kaly), zejména tam, kde misto chladicich stokt
se pouziva chladicich kadi nebo jinych zafizeni,
v nichZ nenastavé vhodna sedimentace. K odstranéni
kalii za horka se pouZivd vétSinou odstfedivek,
v mnoha pripadech vS8ak také kfemelinovych na-
plavkovych filtri. Jsou také zavadény zpiisoby
(Fehrmann), pfi kterych se horkd mladina Zene
pfes sitovy filtr, na ktery se naplavuje drceny
chmel. Z po¢atku mladina cirkuluje, po utvoFeni
filtra¢ni vrstvy se mladina ¢erpa na stoky nebo do
chladici kddé a vysraZené bilkoviny (hrubé kaly)
Jjsou zachyceny v chmelovém filtru. Filtr tak plni
soucasné funkci chmelového cizu. Otazka, do jaké
miry maji byt hrubé a jemné kaly odstran&ny, neni
jeSté vyFeSena a je zavisld na lokalnich pomérech.
Uplné odstran&ni kald neprospivi kvaSeni a také
chuti piva.

Pfi chlazeni mladiny lze pozorovat vétsi roziifeni
pouziti chladicich kadi. Jsou to ¢asto otézky mista
a bezpecnosti provozu a také nové zpiisoby odstra-
néni hrubych kald, jeZz spolurozhoduji p¥i této vol-
bé. Je zajimavé, Ze nékdy se pozaduje otevieny
chladici stok i pfi zcela modernich FeSenich, a to
pravdépodobné proto, Ze pozvolné ochlazovéni a do-
konala sedimentace kalti ma priznivy vliv na koloid-
ni stabilitu piva. :

Chlazeni mladiny se provadi stile na sprchovych
chladi¢ich, které jsou v8ak éasto zlepSeny tim, Ze
jsou kryty plastém v nerezavéjici oceli a vétrany
sterilnim vzduchem. Zna&ného zlepSeni bylo dosaZe-

no u protiproudnych chladiéa, vyrabénych z ten- -

kych listi nerezavéjici oceli. Pracuji velmi tisporné
a zarucuji biologickou éistotu chlazené mladiny.
V naSich pomérech je tfeba se zminit o pasteuraci
kalové mladiny, ktera se provadi v nékterych pivo-
varech a velmi se osv&déuje.

Pfi hlavnim kvaSeni se rozsifilo pouZiti uzavre-
nych kvasnych nadob. Podle pokusii Leonoviée (1)
je kvaSeni v zavfenych nédobach ¢&ist§i a pivo
trvanlivéjsi. Kyslitnik uhli¢ity se obvykle jima
pouze ve stadiich bouflivého kvasSeni. Cisti se a

komprimuje na 12 aZ 20 atm. Pouzivd se k pied-
plnéni tlakovych tankii nebo ve staéirné lahvi
k pfedplnéni lahvi a stadeciho bubnu. Pfebyteény

kysliénik uhli¢ity se komprimuje do tekutého stavu'

a prodavi se. Kysliénik uhli¢ity chrani pivo pied
stykem se vzduchem. Omezuje se tim oxydace piva,
ktera ma nepiiznivy vliv zejména pFi pasteuraci
lahvového piva. V uzavienych nadobéch se vysky-
tuji potiZe pfi odstrafovani ,,deky” po ukonéeném
hlavnim kvaSeni. Je proto také pouzivano zpiisobu,
pii kterém se oteviené kad& zakryvaji vikem za-
pusténym tésné kolem okraji kadé do piva. Pred
ukoncenim hlavniho kvaZeni se pokryvka zvedne a
ndeka® se odstrani. Pro uzaviené kadé jsou také
zavedeny zplsoby, pii kterych kvasné pokryvky
(krouzky) piepadavaji do zachycovacich dirkova-
nych Zlabi. V Zlabech se zachyti pryskyfice a kvas-
nice, kde#to pivo prokapava zpét. Zlaby se vyjimaji
a Cisti specidlnimi prostfedky. Podle zprav jsou
kvasnice pfi pouziti tohoto zplisobu velmi &isté,
Proces kvaSeni a dokvaSovani se ¢asto d&li na
vétsi pocet usekil, pfi ¢emz je sledovan Gdel, zbavit
pivo starych kvasnic a vysraZenych tf¥islo-bilkovi-
nych sloucenin. Tento postup je dilezity tam, kde
se pouziva velkych kvasnych nadob. Pivo se pri pre-
Cerpani vidy ¥4dné& promisi a tim se urychluje do-
zravani. Postup byvi takovy, Ze horkéd mladina,
éas_t?—jii prefiltrovana nebo odstfedéna, se éerpa do
usazovaci kéddé a po kratkém odpoéinku se schla-
zuje a pousti do zakvasné kadé. Po zakvaSeni, jesté
pred stadiem krouzkili, sotva se usadi mrtvé kva-
sinky, se spousti do kvasnych kadi, kde probiha
hlavni kvaSeni. Pivo je$t& pomé&rné zelené se suduje
do leZzickych tanki, kde se pFidavaji riizné pro-
stfedky podporujici efeni, jako lipové tiisky, kdysi
u nas téz pouzivané, hlinikové piliny, riizné kfeme-
liny a nékdy téZ tanin. Sudy se ihned hradi. Tep-
loty pfi hlavnim kvaSeni a v prvé fazi dokvaSova-
ni byvaji vy$8i neZ normaln& u nas. Po kratké do-
bé 10—12 dnii se pivo z lezackych tanki precerpa-

V& do jinych, pfi éem% se filtruje pFes normalni

nebo néaplavkovy filtr. Po pFederpani se silng pri-
krouzkuje nebo se pfidavaji kvasnice. V téchto tan-
cich lezi pivo za niZSich teplot a byva pouZivino
zpisobu, Ze na pofatku jsou hradici tlaky vysoké
(1,2—1,5 atp) a postupn& se sniZuji na 0,4—0,6
atp. Po dozrani a nasyceni kysli¢nikem uhliditym se
pivo ostfe filtruje a pfetladéuje do tlakovych tanki,
pfedplnénych kysliénikem uhlid¢itym. V tlakovém
tanku zustava pFi nizké teploté kolem 1 °C nejméné
48 hodin, aby se koloidni stav piva do uréité miry
vyrovnal. PFi pfeéerpani do tlakovych tankl se pFi-
davaji nékdy také stabilisaéni prostfedky, v&tiinou
proteolytické, které maji zamezit pozdéjsi bilkovin-
né zakaly a zvySit odolnost piva proti chladovym
zékalim. Popsanymi postupy, které musi byt oviem
peclivé analyticky sledovany, se zkracuje doba le-
Zeni 120 lezakt z 3 aZ 4 mésich na 4 aZ 6 tydnd,
coz mé piiznivy vliv na lepsi vyuZiti celého za¥izeni
a sniZeni obratovych prostfedkil.
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Smola v pivovarské praxi

ZvySena péce konstruktérii byla vénovana filtra-
ci a staceci technice. OdstFedivky, od nichz se mno-
ho ocekavalo, nezaruéuji, jak se zda, tak dokona-
lou filtraci a pouZivad se jich proto vétSinou jen k
predfiltraci piva. Velmi se nyni roziifila filtrace
kfemelinou (infusoriovou hlinkou). Princip spoéiva
v tom, Ze se na jemna sita pozvolna nanasi vrstva
kiemeliny, pfes kterou se pak filtruje pivo. Radn&
¢isténa a Zihana -kfemelina nedava pivu p¥ichut a
je v riizném zrnéni idedlnim filtraénim materialem.
Zpocatku cirkuluje pivo s pfidavkem kfemeliny pres
filtr a pFi dosaZeni Zadouciho stupné filtrace proté-
k4 dale ke stacecim strojum. K pfitékajicimu pivu
se v dumyslném davkovacim zafizeni pridava dalsi
kfemelina, takZe se vidy tvofi nova filtraéni vrstva
a nedochazi k zahlceni filtru. Je znim také zpiisob,
kdy se na sita nanasi jiny filtraéni material, jako
bavinéné vlakna, a teprve na tuto vrstvu kfemelina.
Podle zprav mé pivo z kiemelinovych filtri pln&jsi
chut, nebot adsorpce je mensi nez u filtraéni hmoty.
Biologicky efekt je podle provadénych zkousek
(Welhoener 3) stejny jako u filtraéni hmoty. Nase
zkuSenosti nejsou zatim tak jednoznaéné. Zpusob
je viak levny, odpada prani filtraéni hmoty a pfi
znaénych zdrojich infusoriové hlinky, které méame
u nas, bude tieba tento zpusob peélivé sledovat.

Stacdeni piva do lahvi sméfuje k Gplné mechani-
saci a automatisaci provozu. Nam prospiva, Ze ma-
me jiz dlouhou dobu zavedenu jednotnou lahev,
Bylo by v8ak tfeba, aby jeji tvar a vaha byly upra-
veny tak, aby vyhovovaly technologickym poza-
davkim sklafi a nam p¥i pasteuraci, skladovani a
dopravé,

Vyvoj myéek ponékud ustal. MAdeni a vyst¥ik
lahvi nestaéi tam, kde lahve cirkuluji a vraceji se
po delich intervalech. V takovych pfipadech bylo
by tFeba éistit 1Ahve mechanicky bud kartiéem ne-
bo jinym zplsobem. Myeci stroje se dnes vyrabé&ji

i

s velmi znaénymi vykony 12 000 lahvi/hod. a vice,
s automatickym vkladanim lahvi a s omezenim ruéni
priace na nejmensi miru. U stadecich stroji je sle-
dovana zejména otdzka co mozZni mejmensiho okys-
liéeni piva. ZmenSuji se proto nidrZe piva a plnéni
se Fidi tak, aby nedochazelo k okysli¢eni.

Pasteuracni stroje, prevainé sprchové, zaruéuji
dokonalou pasteuraci lahvi ve vSech ‘¢astech pasteu-
ru a samozi'ejmé tplnou mechanisaci pfisunu a od-
sunu lahvi. Znaénych pokroki bylo dosazeno v auto-
matické regulaci teplot a kontrole celé pasteurace.
Vyhodou je také pouziti plni¢i lahvi do beden. Lid-
skd prace se v moderni lahvovné omezuje pouze
na dozor a odstranéni pfipadnych poruch.

Ke konci je tfeba se jesté zminit o distribuei a
rozvozu piva. Konsum lahvového piva neustéle vzrii-
std a ambulantni rozvoz trvanlivého, pasteurované-
ho piva ve zvlast upravenych autech se stava nut-
nosti.’ Dubové, pozahované transportni sudy se
svou vysokou vahou a nakladnou udrzbou jsou na-
hrazovany lehéimi sudy z duZin nebo pFekliZek opat-
fenych uvnit¥ trvanlivym, odolnym a snadno é&isti-
telnym povlakem z umélych hmot. Vyskytly se také
navrhy na pouziti tenkého vaku z plastickych hmot,
ktery se vkldda do soudku a potom se plni pivem.
Pivo se vytlatuje normalné vzduchem, kterym se
stlacuje vak a nepfijde s pivem do styku. Vak se
pfi kazdém plnéni vyménuje. Stale vice se pouzi-
va také transportnich sudi z hlinikovych slitin, kte-
ré jsou lehké a maprosto tésné.

Podrobnéjsi rozbory nékterych zde naznaéenych
problémi budou tikolem dalSich stati.
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