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V podzimnich mésicich minulého roku se mno-
zily stiznosti na pomalé nebo nedokonalé zcukio-
vani rmuti ve varné. Dokonalé zcukieni je ne-
zbytnym piedpokladem pro daldi uspéSnou praci
v pivovafe. Nezcukiené mladiny $patné prokvasuji,
piva se pomalu nebo vibec nesazeji, zpisobuji pfi
filtraci potiZze,” jsou méachylna k infekci a chlado-
vym zdkalim a maji je$té mnoho jinych nedostat-
ki, které se v dalsim procesu jen nesnadno odstra-
fiuji. Je proto tfeba, aby zcukfovéni rmutt a od-
rmutovani celého dila byla vénovana nejvétsi po-
zornost. .

Ve varné se snazime ziskat ze sladu co mozna
nejvice rozpustného extraktu vhodného sloZeni.
Nejvétsi podil tohoto extraktu tvoii latky ziskané
z jetného Skrobu a ndhrazek sladu. Mala cast, 10
az 15 % rozpustiného extrakfu, se ziska piimym
vylouzenim, pfevaina cast piechazi do roztoku pfi
rmutovani pusobenim enzymi, avsak teprve pii
vyssich teplotach. V teplé vodé skrobové zrno nej-
dfive bobtna, pak praskne a vznikne Skrobovy maz.
Zmazovatélé podily Skrobu jsou enzymatickou €in-
nosti ztekuceny a pfeménuji se plsobenim amylaz
na dextriny a maltosu. Rychlost enzymatickych re-
akci je pfi rmutovéni zavisld na koncentraci en-
zymu, na teploté, hustoté, pH rmutu a téZ na struk-
tufe zpracovavaného Skrobu., Jeény Skrob neni
jednotnou latkou, nebof se sklada ze Skrobovych
zrn, kterd podle velikosti obsahuji 60 az 80 % amy-
losy @ 20 az 40 % amylopektinu. Amylosa je ve
vodé rozpustna a barvi se jodem modie; amylo-
pektin je ve vodé nerozpustny a jodem se modie
nebarvi. Obal tkrobovych zm tvoii amylopektin,
uvnitf skrobového zrna je amylosa. Cim mensi je
skrobové zrno, tim vétsi je podil amylopektinu.
Teprve po rozrueni amylopektinové vrstvy muze
dojit k Stépeni amylosy. Mineralni latky pfitomné
v amylopektinuy ztéZzuji do urcité miry zcukfeni.
Proto mala 3krobova zrna zcukfuji pomaleji nez
zrna velka.

Pfi varnim procesu se pouziva nékolika zpusobl
rmutovdni, vesmés zaméienych na ucelné usmér-
néni enzymatické ¢innosti. U nas nejcastéji pouzi-
vany dvourmutovy zplisob normdalné plné vyho-
vuje. Pii zpracovani nékterych ro¢nikd nebo pouze
jeément z uréitych krajii se mohou vyskytnout pfi
zcukfovéni potize, které vyzaduji zmény pracovni-
ho postupu, Postup 3tépeni Skrobu a zcukfovéani
kontrolujeme jodovou reakci. Dbame, aby roztok
jodu byl ¢erstvy a spravné koncentrace (asi 0,02 N).
Na porceldnovou desku nebo do porceldnovych
misticek kdpneme vedle sebe 2 nebo 3 kapky
I'mutu nebo piedku a po ochlazeni piikdapneme 1
kapku jodového roztoku. Pro kontrolu képneme
vedle jen jod a porovname zbarveni. Skrob se barvi
jodem tmavomodfe, amylodextriny hnédofialové,
erytrodextriny hnédotervené.

Zjistime-li nedokonalé zcukfeni, které se ani po
delsim odpoc¢inku nezlepsi, muze byt zplisobeno:

a) surovinami, véetné varni vody,

b) vadnou manipulaci pfi rmutovani,

c) Spatnou funkci strojniho zafizeni.

Pri¢cinou pomalého nebo nedokonalého zcukio-
vani surovin jsou pfedev3im nedostate¢né rozlus-
téné a kratkou dobu na humné vedené slady. Roz-
lusténi sladu je naruSenim Skrobovych zrn, které
postupuje zvolna od Stitky dovniti endospermu.
Soucasné s rozlusténim stoupa také enzymaticka
mohutnost. Tento proces vyzaduje urcité doby a
nelze jej uspisit, Svafujeme-li slady Sestidenni
nebo jesté mladsi, musime pocitat s tim, Ze 3kro-
bova zrna ve stifedu endospermu nejsou dostatecné
naruSena a Ze bude proto Stépeni Skrobu ve varné
pomalejsi. Kromé toho byva u téchto sladl také dia-
statickda mohutnost nizsi a vyslednici obou téchto
nedostatki byvaji pak potize pfi zcukfovani. Stej-
né se projevuje i vétsi podil nevzklicenych zrn.
Ponékud muzZeme prdaci zlepéit Srotovanim, kde se
snazime snizit podil hrubé krupice ve prospéch kru-
pice jemné a moucky, oviem jen pokud to nenaru-
3uje scezovani. Musime také pocitat s tim, Ze zpra-
covavame slady z riznych je¢ment, ¢asto zaschlych
a s jinou strukturou skrobu. Bereme proto slad na
varku z ruznych partii a snazime se vyrovnat vlast-
nosti sladu jiz pfed sypanim. Laboratorni rozbor
ndm neda pfesny obraz vlastnosti sladu a zjisténi,

~%e slad v laboratofi zcukfi za 10 az 15 minut, ne-

musi vidy souhlasit s vysledky v praxi. MiSenim
sladl ziskdame smési urc¢itych vyrovnanych wvlast- -
nosti, zejména také pokud jde o enzymaticky ob-
sah, coz velmi usnadiiuje praci ve varné a pfispiva
téz k zajisténi stejnomérné jakosti.

Zpracovavame-li kromé sladu je$té ryZovou
moucku, musime si uvédomit, Ze jde o surovinu,
ktera nema viibec diastatickou mohutnost a kromeé
toho se sklada z bmalych Skrobovych zrn, kterd
tézko zcukiuji. Je proto bezpodmineéné tieba, aby
ryzova moucka byla s urcitym podilem sladu po-
vafena bud pfedem, nebo pfiddana do prvniho rmu-
tu, tam zvolna zcukfovana a dokonale povafena.
RyZovy skrob zmazovati az pfi 80°C; s tim je tieba
potitat a nelze otekavat, ze ryzova moucka muze
zcuktit pfi normalni cukrotvorné teploté, nebyla-li
pfedem povafena nebo nebylo-li dosazeno jejiho
zmazovaténi pii 85 az 90°C. Pfesto, Ze dosdhneme
pii druhém rmutu dobrého zcukfeni, ndhradou ry-
zové moucky za slad dostavame dilo s mensi kon-
centraci amylolytickych enzymi a s vétsim podi-
lem skrobu, ktery se nesnadno $tépi. Proto musime
pracovat opatmé, dodrzovat pomalé zvySovani
teplot a pocitat s tim, Ze také zcukfovani pfi od-
rmutovani vyzaduje delsi doby.

Nékdy mutze byt pii¢inou nedokonalého zcukieni
také varni voda, kterd je-li silné zasadita, snizuje
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amylolytickou ¢&innost, Kyselinotvorné prodlevy,
které se nékdy zafazuji, nemaji zvldst pronikavé
ucinky a ndapravy lze dosahnout pouze upravou
varni vody nebo okyselenim rmutt. Oba zpisoby
vyzaduji viak dokonalé laboratorni pfipravy a bez
odborné porady Vyzkumného ustavu pivovarskeho
nemohou byt provedeny.

Pii praci ve varné musime piedeviim dodrzovat
osvédéeny pracovni postup a piedepsané teploty.
Jsou-li potize se zcukfovénim, volime rmuty co
mo?na nejfidsi. Amylolytickd ¢innost enzymi je
ztizena pii hustych rmutech a vy33i koncentraci
rozpusténych latek. Je proto lépe zvysit jiZ pii vy-
stirce podil vody tak, aby piedek byl pouze o 1,0
az 1,5 vah. % silnéjsi nez vyrazena mladina, u 7°
piv asi 8 az 8,5 v&h. %, u 10° asi 11 aZ 11,5 vah. %.
Snizi se tim sice podil vysifelkové vody, ale u épat-
né zcukfujicich sladi je stejné tfeba vyslazovat
velmi opatrmé, aby se do miladiny nedostaly ne-
zcukiené zbytky Skrobu. ‘

Pfi potizich se zcukfovdnim se musi rmutly
zv]4st opatrné piihfivat, 1°C za minuty nebo max.
3°C za 2 minuty, aby bylo dostatek ¢asu k poma-
lému zcukfovani rmutu. Pii teplotach 63 az 68°C je
pak tfeba zafadit prodlevu, zcukiovat velmi opatr-
né do 75°C a vytkat Gplného zcukfeni rmutu. Poté
musi byt rmut dokonale povafen. RovnéZ odrmutu-
jeme pomalu a k rychlému docukieni dila zvysu-
jeme teploty na 75 az 78°C. Pii téchto teplotach
se tvofi sice jiz jen dextriny, avSak docukfeni pro-
biha velmi rychle. T pii fidkych rmutech se snazi-
me hustdi podily ziskat pfihrdbnutim k povafeni
v rmutové panvi, aby bylo zaji§téno, Ze se vice
skrobu povafi. V fidkém zbytku ve vystiraci kadi
méme pak dostatek enzymi k dalSimu zcukiovani.

Velmi ¢asto se chybuje, Ze se nechavd ve rmutové
panvi horkd voda zbyld ze zapafky nebo zbytek

horkého rmutu. Spousti-li se pak rmut do panve,
ni¢i se v horkém prosttedi enzymy a ochuzuje se
o né rmut, ktery pak pomaleji zcukfuje. Je proto
tfeba volit spravné podily a vy¢erpat rmut z panve
beze zbytku. Na horké dno panve se doporucuje
pustit trochu chladné vody, aby enzymy zistaly
zachovany i v prvnich podilech spousténého rmutu.

Také vadné strojni zafizeni miZe byt nékdy pfi-
¢inou nedokonalého zcukfeni. Uzké prichody
v Soupatkach nebo 3patnéd funkce Cerpadel zavinuji
nespravnou regulaci pfitoku horkého rmutu. Ne-
pracuje-li doble propeler ve vystiraci kadi a &er-
pa-li se horky rmut plnym proudem.do k4dg, nad-
mérné se ¢asl rmutu ohfivd a enzymy se niéi.

Dbéame li vSech pravidel a stahujeme li dobfe
zcukfeny piedek, musime dbét, aby pii vyslazovani
nepiidly do mladinové panve nezcukfené zbytky.
Proto nema byt vystielkova voda na zatatku vy-
slazovani teplejsi nez 75 az 76 °C a teprve ke konci
max. 80°C. Zvysi-li se teplota nad 80°C, vytkame
s potatkem varu aZ alespon %3 vystfelku stekly do
mladinové panve,

S tidkymi rmuty a prodlouzenymi postupy pfi
rmutovéani pracujeme jen fehdy, vyzadujeli to
zcukfovani. Jinak wupravujeme rmutovaci proces
podle pozadavki na jakost piva, nebot soubéineé
s amylolytickymi procesy probihaji jesté jiné zmé-
ny enzymatické, zejména proteolytické. Neni tfeba,
aby enzymatické 3tépeni bylo ve viech slozkach
maximalni.

Nedosahneme-li nékdy uspokojivého zcukfeni,
pouzijeme enzymatického vytazku, ktery piidame
do kvasné kadé. Je-li peélivé ptipraven, nenarusi
kvalitu piva a odstrani nékteré nedostatky nezcuk-
fenych mladin. Je to oviem pouze Vypomoc z nou-
ze, které za normalnich pomérii nemdame pouZzivat.



