52 V. Bilek: Vytraia pfi vyrobé piva

Kvasny prumysl
rot. 3 (1957) ¢&islo 3

Vytrata pri vyrobé piva

VACLAV BILEK

Lounsko-zatecké pivovary, n. p., Louny

V socialistické vyrobe, jejimz charakteristickym
znakem je hospoddrnost bez ohrozeni kvality pie-
stala byt vytrata piva zaleZitosti jednotlivého za-

vodu a stala se zalezitosti celku. K dosazeni tohoto.

cile je viak tfeba v pfislusné vyrobé uplatfiovat
v praxi védecké i technologické poznatky. Je nutno
si osvojovat vSeobecné i odborné znalosti, do-
pliiovat je, rozdifovat a uplatiovat v praxi. Tak
se dojde nakonec i k vétsi odpovédnosti jednotliv-
ce vudi celku.

Pro hospodarnou vyrobu v pivovafe je hlavnim
méfitkem spotfeba sladu na vyrobu 1 hl hotového
piva. Tato spotieba se porovnava s vytézkem ex-
traktu, zjisténym analysou zpracovaného sladu za
pouziti varni vody, kterd plisobi na vytéZek wve
varné, a to tak, Ze voda s vyisim obsahem sirani
jej ovliviuje piiznivé, vody karbondtové pak vyté-
zek snizuji. Z rozdilu mezi mnoZstvim extraktu zjis-
téného rozborem sladu jemné mletého v laboratofi,
mnozsivim extrakiu vypocteného ze stuphovitosti a
mnozstvim ziskané mladiny ve varné vyplyva zira-
ta mezi laboratofi a vammou. V ni jsou jako diléi
ztrdty zahrnuty ztrata patoky a mlatem. Patoky pfi
vypousténi mivaji zpravidla 0,2—0,5 vah. %. Mlato
pak nemd mit vice nez 0,5 % vylouZitelného ex-
traktu (vy$3i procento znadi, Ze slad byl rozemlet
prilis jemné a tudiZz kompaktnost mlata zvysena nebo
#e bylo chybné scezovano) a nejvyie 0,5 9 extrak-
tu nezcukfeného (vySsi procento by ukazovalo na
tvrd¥ slad, hrubé mleti, vadné rmutovani a zcukfo-
vani). Mlato pod scezovacimi plechy a odkap z mla-
ta mohou byt pramenem daliich viechecnych a
nezjisténych ztrat. Domnivame se, Ze laboratorni
vytéZek extraktu by se mél rovnat souétu vytéiku
ve varné a exiraktu zjisténého v milaté pigpotte-
ného na slad. Aby byl vypoget spravny, bylo by
nutno vzit do po¢tu i nezcukieny extrakt, zbyly
v laboratornim mlaté, V praxi byva mnozZstvi ex-
traktu ziskané v mladiné asi o 1 % niZsi ne? mnoz-
stvi vypoctené z rozboru sladu za pifedpokladu prii-
meémého rozlusténi zrna, a to extrakt zbyly v mléaté
jak ve formé nezcukfeného Zknobu (v 'nedokonale
rozlusténych zatvrdlych a nedokonale rozvafenych
Spitkach zrn sladovych), tak i ve formé nevyslaze-
nych rozpuiténych latek. Rozdil byva viak i niZsi.
U moderné zafizenych varen viak lze ziskat téméf
cely laboratorné zjistény extrakt a dokonce i vy3si.
Je to pochopitelné uvéazZime-li, Ze konvenéni me-
toda na, stanoveni extrakiu sladu nezjistuje abso-
lutni mnoZstvi extraktu sladu. Kromé toho je pro
stanoveni extraktu pfipustny rozdil mezi dvéma
laboratofemi 0,6 v susiné (vfetné piipustné chyby
pii stanoveni vody mezi 2 riznymi stanicemi ve
vysi 0,3 %). Kromé toho si musime uvédomit, ze
vypocet exiraktu sladu ze stanovené hutnoty sla-
diny je zatiZen chybami, které jsou v tom, Ze ¢ast
vody pridavané pii rozboru se chemicky véZe pii
Stépeni Skrobu v maltosu a dextriny (3krob,k =

663.4

CgtlgO5, maltosa = C;9Hs90yy). Tato vazana voda
by se méla od celkového mmnozstvi vody odecist.
Mimo to mlato véaze fysikédlné vodu, a tim se roztok
koncentruje. Jiz v r. 1932 ukazal Satave, Ze na
100 g bezvodného sladu se vaze chemicky 33 g
vody a 9.3 g fysikdlné na mldto a jesté 0,6 g na
filtra¢ni papir. Jak ovlivauje tato skuteCnost vy-
pocéet sladového extraktu?

Méjme 50 g sladu s vlahou 4 %, dormutovaného
na 450 g, extrakt sladiny 8,4 vah. %

Pak je podle bhéiné metody:

veskera voda 450 — [50 — 3] = 402 ¢
8,4 X 402 X 2
] L~ = 73739
a extrakt 100 — 8.4 73 G
podle Satavy: ,
SR g 18208
veskera voda 450 ~[50—; |- =20 = 39567 g
8,4 X 395,67 X 2
a exirakt — o % = 72,57 %
100 — 8,4

Rozdil v extraktu je tedy 1,16 %. Duchdéek a Be-
nisek navrhovali v roce 1932 néasobit extrakt zis-
kany vypottem podle kongresni metody faktorem
0,9774, coz by ve shora uvedeném piikladu dalo vy-
sledek 73,732X 0,9774 = 71,86 % extraktu.

Které z téchto relativnich &isel postavit proti ab-
solutnimu ¢&islu, vyjadfujicimu mnoZstvi extraktu
v uvafené mladiné ve varné? V laboratofi zjistu-
jeme, kolik je relativné extraktu ve sladu, v pro-
vozu se snazime vytézit extraktu co nejvice, t. j.
oddélit hodnoiny extrakt od ménécenného mlata.
Tazme se nyni déle: Jak& je horni hranice vytézku
ve varné? Theoreticky skoro 100 %, neboi chemic-
ky by bylo moiné pfeménit sladové soucdsti uplné
do roztoku. Tim by se oviem ziskalo pivo naprosto
nekvalitni. Laboratorné zjistény extrakt nepfedsta-

vuje maximum extraktu, proto také muzZe s ohledem .

na jiny pracovni postup pfestoupit vytéZek ve var-
né vytézek laboratorni. Zalezi totiz na intensité
rmutovani (v laboratofi kratké infusni, v praxi dlou-
hé dekok&ni). Laboratorni rmutovani neni pfilis
intensivni a vysoky vysledek laboratorni je, jak
byle jiz uvedeno, zplisoben vypodtem. Ve varné se
pak mohou uplatiiovat provozni vlivy snizujici vy-
tézek, jako tvrdy slad, hrubé mleti, rychly pritbéh
rmutovani, nedostacujici michéni rmuill, vadné sce-
zovani a jesté jiné vlivy, charakteristické pro tu
neb onu varnu, Piipomenime jesté, jak obezfetné je
tfeba odebrat malé mnozstvi sladu, aby byl pfipra-
ven prumérny vzorek a mohly se ziskat vysledky
rozbordt bez vykyvi.

Shriime jesté jednou stru¢né hlavni faktory, které
ovliviiuji pomér mnozZstvi extraktu zjisténého labo-
ratorné a ziskaného ve varné s hledlska samotného
sladu:
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pramérnost vzorku

piipustné vykyvy pii stanoveni extraktu
nespravnost vypoctu extraktu

odliSnost stanoveni extraktu v laboratofi a
v praxi.

Uvazujme nyni o zjisfovani ziskaného extraktu
ve varné a o vytéZku ve varné. Obvykla kontrola
vytéZku ve varné vyzaduje pfesného urceni sypani,
sacharisace mladiny a objemu horké mladiny. Vse-
chny tyto udaje musi byt spolehlivé, nebof kazda
odchylka kterehokoli z uvedenych faktort ¢ini vy-
pocet zcela neupotiebitelny. Proto je nutno, aby
vaha na slad byla co nejpetlivéji sefizema, aby
sacharometr uzivany k zjisténi sacharisace byl
pfesny a aby obsah mladinového kotle byl co nej-
piesnéji vyméfen. Vymeéfeni kotle viak neni snad-
né, nebof mald odchylka objemu podstatné ovliv-
nuje vypocet vytéiku. Pripoustél-li se kdysi pfi
méfeni vykyv az 3 %, ziska se naméfeny objem pro
ucely zjisfovani vytrat zcela neupotiebitelny. Ob-
jevi-li se v literatute, Ze lze dosahnout az presnosti
0,2 "0, nesouhlasi to s nazorem, Ze v technické praxi
se pracuje zpravidla s moznou piesnosti + 1 %. Ale
i tato diference ohrozuje spolehlivost dalsich vy-
poctll, jde-li o pozadovanou znaénou piesnost. Ko-
tel se vymeéfuje za studena. Pfi zahfivani je nutno
pocitat nejen s objemovymi zménami kapaliny, ny-
brz i s dilataci stén nadoby. Pfi urceni mmnozstvi
horké mladiny je tieba mit na zfeteli také imbibici
chmele. Proto se v praxi koriguje kontrakce mla-
diny, nddoby a objem chmele empirickym faktorem
096. Tento faktor byl navrien Windischem a

<pfevazné se ho uziva. Bleisch navrhl tento zpisob
vypoctu:

1. od objemu horké mladiny odeéist 4 % na kon-

trakci mladiny (véetné smriténi kotle),

2. pro 1 kg chmele odecist 0,8 1 (oprava na ob-

jem chmele),

3. pro 1 q sypani odecist 1 1 (oprava na objem

kalu),

4. objem mladiny se piepoéte na véhu v kg a

z pomeéru k sypani se vypoéte vytézek.

LN -

Lintner navrhl opét jiny zpisob vypoétu, vhodny
zvlasté pro mensi zdvody. Od objemu horké mla-
diny se odecte ' celkového mnozstvi mladiny
Zjisténého za horka a na objemovou ztratu chme-
lem a kaly %15 sypani (v kg), vyjadfené v litrech.
Tento zpisob dava pomérné nizké vysledky proti
dfivéjsim vypoctiam.

K ur¢eni sacharisace mladiny ve varné se pie-
vdZné v praxi uziva sacharometru, ktery musi byt
€o nejpresnéj$i. Ufedni sacharometry pripoustély
dovolenou chybu 0,1 % pfi odeéitéani horniho me-
nisku. Tato chyba odeéteni se vsak promita ve vy-
PoCtu vytézku asi 0,6 %, tedy velmi vysoko. Zalezi
dale na spolehlivosti odecteni. Pii rozsahu stupnice
- Da pi. 9 az 15 vah. %, nelze velmi piesné odecist,
L kdyZ je stupnice délena na desetiny. Kromé toho
Je dulezité, aby vzorek mladiny k méfeni byl bran
v okamziku, kdy se pravé stanovi objem na kotli
za horka (vliv odpafovani), aby byl dobfe promi-
¢hédn, mél stejnou teplotu, aby mérny valec stal
Daprosto svisle, aby sacharometr byl volné pono-

fovan, aby mladina z mérného valce pfitom pie-
tekla (vliv povrchového napéti na ponor sacharo-
metru) a vyckalo se dokonalého ustdleni rtuti na
teploméru pro spravné odeéteni korekce.

Tim zakonCime uvahy souvisici se zjiSfovanim
hlavniho zdkladu pro zjistovani ztrit, t. j. vypoctu
procenta vytratového. Je jim mnozstvi horké mla-
diny ziskané ve varné, pfepoltené uréitym zptso-
bem na mladinu studenou a koneéné pievedenou
propottem na stejnou sacharisaci, jakou vykazuje
mladina ve spilce pfed zakvasenim, t, j, podchycu-
jeme extrakt misto objeml pro dalsi vypoéty.
Z uvedeného je patrno, ze moznost chyb je znaéna
a pii jejich soué¢tu muze byt jimi zjisténi vytézku
ve vamé znacné ovlivnéno a byt dokonce pochyb-
né. Ale pripusime, Ze jsme vSechny uvedené obtize
pfekonali. I tu dochézime k vysledku, ktery pfed-
stavuje urCitou mezihodnotu, ktera pro skute¢ny
efekt, t. j. mnozstvi mladiny na kotli a jeji stupiio-
vitost, nema potiebného praktického vyznamu,
zvlasté palezneme-li ve vyrobnich zaznamech ztr-
nulé &islice pies to, Ze se na piiklad zménil slad,
mleti nebo dokonce pracovni postup. O vyuziti sla-
du, prici ve varné, rmutovani, vykonnosti varniho
zafizeni nas pou¢i spolehlivéji rozbor mlata, jak
jiz bylo uvedeno v ,Kvasném primyslu” 2 (1956)
169 Hlavdcek-Kalenda: Vytézkova bilance kontrolni
varky. Plfesto vsak pii provozni kontrole muze
vzniknout domnénka, Ze pro uréovani vytézku muze
byt smérodatny jen vytézek ve spilce, dopliovany
periodicky provadénymi rozbory mlata, nez vyté-
zek ve varné, zavisly na tolika faktorech. Uvedme
nakonec pozorovani pfi méfeni objemu médéného
mladinového kotle. Voda teploty 10°C zahfivana
zvolna parou do dna, aZ skoro k bodu varu:

Teplota vody ! Ll I Plovik | Méma tye
{°C) | hi | hl udaj hl udaj
10 [ 1600 | 161,1 160,0
20 pokles hladiny 160,4 160,0
50 161,2 162,0
75 164,1 63,5
95 vypar 166,2 165,0
98 1666 165,2 164,2
1

Objem horké mladiny vykazuje rozdily, které je
nutno pro pfesny vypocet poklédat jiz za zdvazné.

Jiné méfeni na médéném mladinovém kotli, tvaru
ctyiuhelniky s rovhym dnem:

Intervaly mezi dilci
hl vedy pfi 20°C méfidla (odpovidajici
; ndalevam po 10 hl)
20 J\ 5.1
50 4.5
100 4,8
150 4,7
190 4.8
200 6,0 objemovy zlom
210 3.8
250 4.8
300 4,7
350 4,8

Dopliime pfedchozi vyvody jesté propoétem vy-
tézkli ve vamé a srovnanim jejich vysledki:

Budiz sypanim na varku 20 q sladu, 32 kg chmele,
ziskano ve varné 210 hl mladiny horké, 7 vah. %.
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Pak wvytéZek podle Windische:
210X0,96X7,18

4 = a7
20 72,37 %
podle Bleische:
210096 = 201,60
— 32X08 . = — 0,26
— 20X1 .. = — 020
201,14

201,14X7,18:20 = 72,21 9

podle Lintnera:

510,
— 210/20 = — 10,5
— 20X2
e B 138
198,17X7,18

= 71,14 %
20 %

(Pokracovani)



