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Pivovarska hodnota sladu vyrobenych v raznych
sladovacich zafizenich

FRANTISEK HLAVACEK a GASTON KLAZAR, Pokusny pivovar Praha-Branik

Redeni problému mechanizace a automatizace
sladovacich procesii vyZaduje pfesné sledovani pi-
vovarské hodnoty vyrdb&nych sladi, aby mohly byt
stanoveny vlivy, které se pii pouZiti rizného me-
chanizaénfho zafizeni projevuji v jakosti hotového
vyrobku. B&Zné mechanické a chemické rozbory,
které jinak pro urfeni obchodni hodnoty sladu
plné vyhovuji, nestaéf k stanoveni nékterych jem-
nych rozdilii, jeZ mohou vzniknout pIi zZmeéneé vy-
robniho procesu. Pro obchodni hodnotu sladu jsou
dfileZité predevsim obsah extraktu a vlhkost sladu,
pro pivovarskou hodnotu pak snadna zpracovatel-
nost ve srotovnd a ve varné, dobré prokva3eni
ziskanych mladin, vy&eteni pfi hlavnim kvaSeni a
piiznivy priibéh dokvaSovani. Je proto nutné do-
plnit b&¥né hodnoceni jakosti jeSté varnimi a kvas-
nymi zkouSkami, a to mejlépe na provoznim nebs
poloprovoznim zafizeni, aby byly zjistény vysledky
pouZitelné pro praxi.

7 téchto hledisek se od r. 1950 konaly sladovaci
pokusy, zprvu iniciativou Ustavu kvasného pri-
myslu pfi Vysoké 3kole technické v Brné, pozdgiji
pod vedenim Vyzkumného Gstavu pivovarského a
sladaiského v Praze, za spoluprace pokusného
stfediska v Braniku, p¥i nichZ byly porovndvany
slady vyrobené na hummé& zpisobem lopatovym sg
slady vyrobenymi za pouZiti maltomobilu a slady
ziskanymi v pneumatickych zafFizenich. DFivEjsi
laboratorni a mengi diléi pokusy nedaly dostateZné
pritkazné vysledky. Proto byl v kampani 1949/50
proveden pod vedenim Fed. V. V. Zily prvni velko-
pokus v provoznim rozsahu. Byla ziskdna jednotna
partie 450 t sladovnického jeCmene, jeZ byla roz-
délena do &tyf pivovarskych sladoven vybranych
tak, Ze v jedné mohl byt vyroben slad humnovy
vidrovany lopatou, v druhé pfedélavany maltomo-
bilem a v dal3ich pak pneumaticky v bubnech a ve
skiinich. S vedoucimi techniky t&chto sladoven byl
dohodnut pfesny technologicky postup zaméreny
k dosaZeni vysoce kvalitnich sladii plzefiskeého
typu. Kontrole a hodnocent sladovacich procesth
byla vénovana znafna péCe, zejmeéna béhem kli-
geni a hvozdéni sladu. Celkem bylo provedeno pies
2500 rozbortt a riznych stanoveni. Prfizkum pfi-
nesl pro praxi mnoho zavaZnych zjiSténi, nebylo
viak dosaZeno zcela srovnatelnych vysledkd. JiZ
pfi &isténi a t¥iddni doslo podle funkce ¢isticiho
zafizeni v jednotlivych zdvodech k menSim rozdi-
lim v jakosti jeSmene urceného k namaceni, urcité
rozdily vznikly také riiznou teplotou maceci vody.
Nestejné konstrukce hvozd@ méli rovnéZ vliv na
konetnou jakost sladu. KaZda sladovna méla viak
k dispozici asi 100 t vy€ist&ného jeCmene a podle
velikosti zafizeni bylo tedy v kaZdém zavodé se-
sladovdno 8 a¥ 10 hromad. Presnym sledovanim
postupii klieni a posouzenim zelenych sladii pfed
nastfenim byl ziskdn dostatedny prehled o cha-
rakteristickych znacich jednotlivych zplisobll sla-
dovani. Hlavni znaKky jakosti vyrobenych sladil jsou
uvedeny v tfabulce 1, vysledky varnich zkouSek
v tabulce 2.

Vysledky sladovaciho pokusu prokdzaly, Ze hum-
novy slad vyrobeny pomoci maltomobilu se pod-

663.42 : 658.22

Tabulka 1
Sladovaci pokus 1949/50
Humna Humna I
lopa- | malto- Bubny | Skfiné
tovy mobil
5 |
Jetmen: |
hl vaha kg | 722 | 730 73,2
vaha 1000 zrn v suS. g | 38,8 40,7 | 414 42,7
vihkost % | 142 jog LT odEs 117
$krob v sus. % | 83,7 64,1 63,9 63.8
bilkoviny v sus. % 10,0 10,0 10,1 10,2
Klicivost % 984 | 95 | 987 98,6
slad: . . \ 3
(praméry z celého |
pokusu] | I
hl vaha kg 54,4 54,6 58,2 54,4
vaha 1000 zrn | |
v sus. g | 348 349 i 36,2 ! 35,1
vyvin strelky | 0,82 085 | 0,76 0,83
moucnatost % gy S TEROE 95 97
vlhkost % | gl o g Al 3.6
extrakt v sus. % | 820 82,0 | 80,3 81,7
barva v ml 0,1 N | 10,20—0,22 |0,19—0,21 | 0,26—0,28 | 0,20—0,22
veskery dusik | |
v su. % 1,62 sl 1,59 1,62
bilkoviny v sus. % 10,1 10,1 9,9 10,1
Kolbachovo €islo | 45,1 44,3 39,3 42,3
diastat. mohutnost
v sul. j. 294 306 211 280
maltbza ve 100 g |
extraktu % 67,7 67,6 70,2 87,2
pomér cukri
1:048 |1:043 | 1:048
|

k necukrim 1 1:0,47

Tabulka 2
Varni zkousky sladid 1949/50

Humna Humna |

lopa- malto- Bubny Skriné

tovy mobil
varna:
zcukieni 1. rmutu min. 10 10 11 10
zcukfeni 2. rmutu min. 10 10 13 10
doba scezovani min. 185 195 236 210
lom mladiny jiskrny jiskrny jiskrny jiskrny
viiné mladiny norm&ini | normaini | normalni normalni

! |

spilka:
zdanlivé pro-
kvadeni % 66,0 62,7 60,0 60,9
sudovano 9. den g. den 11. den 10. den
Rozhor hotovych piv:
zdanlivy extrakt % 2,65 2,79 3,18 3,01
skuteény extrakt % 3,98 4,12 4,43 4,30
alkohol % 2,96 2,92 2,77 2,83
piiv. mladina % véah. 9,79 9,85 9,86 9,85
zdanlivé pro-
kvaseni % 72,9 71,7 ; 680 89,5
skuteéné pro- ;
kvaseni % 59,3 58,2 55,1 56,3
konetné pro-
kvaSeni % 79,2 78,3 75.1 78,7
barva v ml 0,1 N J 0,65—0,70 | 0,65—0,70 | 0,65—0,70 | 0,85—0,70
Degustaéni zkouSka:
posouzeni chuti a vi- :
né pri maxim. oceng-
ni 25 bodil 22,82 22,10 21,94 21,34

statn® neligil od sladu lopatového a podrZel cha-
rakteristické znaky humnového sladu. Slad vyro-
beny ve skfinich se jakostné pfibliZoval sladu hum-
novému, mél v3ak pon&kud niZ3i diastatickou mo-
hutnost a ni¥sf Kolbachovo &islo. Nejméné uspoko-
jil p¥i tomto pokusu slad bubnovy, coZ se projevilo
také pri varni a kvasné zkouSce. Bylo proto roz-
hodnuto opakovat cely prizkum a uskutecnit vy-
robu sladu v bubnech v jiné sladovn#& za ponékud
zménéné technologie. :

V nasledujici kampani 1950/51 byla do urfenych

-zévodii doddna stejna partie jeCmene jiZ vyCiSt&na

a vytFid&na, kterd se bez dalsi Gpravy sesladovala.
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Pfi tomto pokusu byly technologicky a analyticky
sledovany vZdy tii hromady. Kvalita pouZitého
jeémene je ziejm4 ze zékladnich hodnot uvede-
nych v tabulce 3.

Vyrobni postup hyl upraven podle zkuSenosti
z prvého sladovactho pokusu. Stupeii domogeni byl
ve viech zdvodech stejny, humnovy slad byl vyro-
ben za astetného pouZiti maltomobilu. K pFesnéj-
Zimu rozlieni jakosti sladfi byla provedena brnén-
skym tstavem je3t& néktera specidlni stanoveni.
Rozbory hotovych sladfi jsou uvedeny v tabulce 4.

Tabulka 3
Rozbory jedmeni 1950/51
Humna Bubny Skfiné
hl vdha kg 74,8 743 74,6
vaha 1000 zrn v sul. g 40,7 38,9 39,7
zlhkosi % 12,3 11,5 11,7
krob v sus. % | 64,2 63,4 64,9
bilkoviny v sul. % | 12,1 12,4 12,5
Tabulka 4
Rozbory slodi 1950/51
Humna Bubny Skfiné
hl vaha kg 57,6 58,8 57,4
vdha 1000 zrn v su$. g 33,8 | 38,0 35,6
vyvin stielky % 0,83 0,82 | 0,78
povaha endospermu:
zrn mouénych % 94 92 92
polosklovitych % 4 6 6
sklovitych % 2 2 2
vlhkost % 43 4,5 4,2
extrakt v su. % 80,6 79,7 80,1
zcukfeni min. ! 10 10 10
stékani sladiny | jiskrné jiskrna jiskrne
barva v ml 0,1 N ] | 0,16—0,18 0,17—0,19 | 0,17—0,18
veSkery dusik v sul. % ! 1,91 1,95 1,97
bilkoviny v sui. % 12,0 12,2 12,3
rozpustny dusik v %
veSkerého 33,6 28,2 31,2
Kolbachovo ¢islo 43,0 33,9 35,2
Kkyselost v ml 1,0 N NaOH |
ve 100 g sus. sladu
do 1. stupné 5,40 5,46 5,08
do 2. stupné 9,89 8,65 8,30
celkova kyselost 15,29 14,11 13,38
formolovy dusik v %
veSkerého 9.47 8,56 9,39
diastat. mohutnost v sud. j. 318 256 221
maltéza ve 100 g extraktu % 60,9 65,1 63.6
pomér cukrii k necukriim 1:083 | 1:053 1 :1057
|

PFi priizkumu v kampani 1950/51 b&ly také sle
dovany sladovaci vytéZky a ztraty. Vysledky jsou
zifejmé z uvedeného pfehledu:

Humna Bubny Skiiné

Sladovaci vytsZek:

z phvedni véahy % 80,1 80,6 79,1

ze susiny % 87,4 86,9 85,8

na extraktu % 70,3 68,9 69,3
Sladovy kvét:

na zpracovany

jedmen % 3,68 3,42 3,61

na vyrobeny slad % 4,58 4,25 4,57

Podle rozborii bylo rozludténi humnového sladu
nejlepsi, také sladovaci vytéZek vypolteny na su-
ginu a extrakt byl u tohoto zptsobu nejvy33i.

'Z vyrobenych sladi byly provedeny v pokusném
pivovaru v Braniku poloprovozni varni zkouSky na
zafizeni obsahu 7 hl. U vSech véarek byl zachovén

stejny pracovni postup, bylo pouZito stejné vody,
chmele a kvasnic, takZe se varky riznily pouze
v ptivodu sladu. Srotovani bylo provedeno na stejné
sefizeném dvouvédlcovém S3rotovniku a také scezo-
véni pfi stejném priitoku scezovacich kohoutii, aby
bylo umoZnéno vzdjemné porovnédni sladi. Vysled-
ky zkouSek jsou shrnuty v tabulkdch 5 a 6. Pii
tomto druhém priizkumu byly slady pi#i kli€enf ve-
deny zvlast pozorng, se snahou ziskat slady nej-
lep§i jakosti. Vedlo to k ponékud vy33imu roz-
lusténi zejména sladu humnového. Jakost bubno-
vého sladu proti prvému pokusu se zlepSila.

Tabulka 5
Varni a kvasné zkousky 1950/51

Humna Bubny Skiing
Tiidéni Srotu:
pluchy a hruba krupice % 39,2 37,8 36,0
jemna krupice % 32,0 32,2 35,8
moucka % 28,8 30,2 28,2
Vyroba mladin:
zcukfeni 1. rmutu min. 12 11 10
zcukfeni 2. rmutu min. 11 12 13
stékéani predku jiskrné jiskrné tite
stékdni vystifelku jiskrné jiskrné jiskrné

doba scezovani min. 153 183 187

lom mladiny jiskrny jiskrny tém. jiskr.
viilné mladiny normélni | normélni normalni
varni vytézek 70,9 88,3 70,0
Hlavni kvaSeni
dokvaSovéani
piivodni mladina % vah. 10,05 10,05 9,90
typ kvasnic PG 2x PG 2x PG 2x
zakvasna teplota °C 45 45 4,5
maxim. teplota °C 8,8 8,6 8,5
sudovano 8. den 8. den 8. den
zdanlivy extrakt % 3,05 3,37 3,50
zdénlivé prokvadSeni % 69,9 66,6 64,6
doba dokvaSovani 7 tydnii 7 tydni 7 tydni
Tabulka 6
Rozbory piv 1950/51
Humna Bubny SkFing
Chemicky rozbor: . |
zdanl. extrakt % 2.35 2,55 2,70
skutet. extrakt % 3,79 3,98 4,05
alkohol % 3,20 3,10 2,95
piivodni mladina ® S 10,068 10,03 9,84
zdéanlivé prokvaSeni % 76,6 74,6 72,6
skutecéné prokvaSeni % 62,3 60,5 58,8
barva vml 0,1 N | 0,45—0,50 | 0,50—0,55 | 0,50—0,55
pH 4,41 4,37 4,44
obsah COz % véh. 0,45 0,47 0,46
pénivost (metodou Helmovou
upraveno Hummlem) Pv % 17,4 17,8 18,2
Pz % 18 2,2 2,1
test na siran amonny v 10 ml
piva ml 1,25 1,15 1,10
ZkouSka trvanlivosti:
trvanlivost pfi 20°C dni
pivo nepasterované 20 19 17
pivo pasterované 43 39 37
Degustaéni zkouska:
pfi maxim. ocenéni 50 bodi 45,7 [ 43,7 45,4
Zhodnoti-li se vysledky chemickych rozborfi,

dale pak zpracovatelnost pfi varnim procesu, pri-
bsh kvaseni a dokva3eni, lze vSechny {tfi slady
oznatit za dobré, jakostn& v tomto pofadi: 1. slad
vyrobeny na humnech, 2. slad vyrobeny ve skii-
nich, 3. slad bubnovy.

Také v dalSich letech se konaly sladovaci po-
kusy s riiznym zam&fenim, vedlo by to vSak k pfi-
li¥nému rozsahu této prace, kdyby mély byt vse-
chny uvedeny. Pfi pokusech se vSak ukazalo, Ze
pro porovnéni funkce urcitého zafizeni je 1épe sle-
dovat del3i dasovy tsek a Ze neni nutné zpracovat
naprosto stejnou partii jeCmene. JeCmeny stejného
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roéniku z pFibliZznd stejnych poloh maji shodné
charakteristické vlastnosti a k porovnani jakosti
riizné vyrobenych sladit mohou byt pak pouZity
slady normé&ln& vyrobené, coZ ma pro praxi vetsi
vyznam neZ porovndni jediného pokusu s jednot-
nym jecmenem.

Podle t&chto hledisek byly v kampanich 1958/59
a 1959/80 provedeny srovndvaci pokusy v souvis-
losti s hodnocenim sladovédni v posuvné hromadeé.
Porovnéani sladii ze stfedofeskych jeCmenfi sklizné&
1959, vyrobenych v bubnech, na humnech, v. po-
suvné hromadé a ve skfinich je uvedeno v dal3im
piehledu.

Jetmeny zpracované v kontrolovaném obdobi
[leden aZ bfezen) vykazovaly tyto hodnoty:

a sladu z posuvné hromady. Bubnové slady pfi
takfka stejném vyvinu stfelky vykazuji vesmés
niZsi hodnoty.

Tabulka 8
Tridéni Srotd 1959/60
Posuvna
I Bubny Humna hromada Skifin&
1
sito &. 1 | 341 24,7 25,5 30,0
sito & 243 | 427 43,8 43,2 41,7
sito &. 4+ 5 | aas 18,1 18,2 15,4
mouka ' 7,7 1340 [V aee o Ddee
| |

P¥i Srotovani zkoudenych sladi na normdalnim
dvouvédlcovém Srotovniku bylo zji¥t&no mnejvhod-
n&j3i sloZenf Srotu ze sladu humnového, pak ze

hl vaha 69,4—70,3 kg sladu z posuvné hromady. SloZeni Srotu bubnového
2 1
véha 1000 zrn v sus.  38,5—401 g siadtl bybp Hepoeas prizive:
o o
kligivost 97,2—99,0 % Tabulka 9
vihkost 141—15.2 % Varni a kvasné zkousky 1959/60
gkrob v sus. 63,8—64,9 % 3
- 2 ~ Pcsuvna g as
bilkoviny v sus. 10,3—11,0 % Bubny | Humna |promada | SkFin®
= S ] A I S
K zjisténi pivovarské hodnoty sladi byly v jed-  soaerenil et min| 12 | e | 12
notlivych sladovnach vzaty z v&t3ich partii stejng Zf&l!ge{ﬂ i oy Gt 1z L e AL
a ar = P - ste ni prel u cire cire cire cire
velké priimérné vzorky, postafujici k provedeni  siexani vystrelku jiskrng jiskrng | jiskrngé | jiskrng
varnich a kvasnych zkou3ek. Slady byly oznaceny fgr?la;‘igﬁgxim min. jiggrny ]_isgrn? | jigll(m? jigim?
jako standardni z bubnu, humna, posuvné hromady drob- | bohaty | bohaty | bohaty
SR s ? néjsi
= S‘kI:lIlB. Vérky &0 USk,utecnﬂy Opét’ " pORuSHém viiné mladiny normdlni | normalni %normalni normalni
stfedisku pivovaru Branik ve spolupraci s Vyzkum- varni vjtézek % 73,5 748 | 745 4,
nym tstavem pivovarskym a sladafskym v Praze.  Posledn! vistielek i i e S
Pracovni postup a vyrobni podminky byly tak jako Hlavni kvaSeni ' | 1
u predchazejicich priizkumi@i ve v3ech pFipadech ;ﬂtgﬁ‘r’gi‘ﬂ:}“" :
stejné s vyjimkou phvodu pouZitého sladu. VeSkera diria % vah. 180,240 15?240 150,240 150,240
i i 3 3 t vasnic X X X X
analytickd a technologickd data jsou shrnuta v ta- et teplota b 6 8.1 8.3 8.4 8.3,
bulkdch 7 aZ 12. zdanlivy extrakt % 3,60 3,25 3,10 3,20
s i R e v W o zdanlivé pro-
PFi rozborech sladl bylo ve v&tSing kritérii do- kvadeni % i g2 s s
saZeno nejpFiznivéjsich hodnot u sladu humnového  §ugovine el b e T e d ah e
konetné pro- l
’ Tabulka 7 vyét;gi?néi;ﬁ pti sudo-| it i e i
© 9 |
Rozbory sladit 1959/60 vani podie svétel, -
T absorpce % ! 18,5 | 20.5 17,5 [ 21,5
Bubny Humna E?Z};:;daa Skriné
! Tabulka 10
Rozbory mladin 1959/60
Mechanicky rozbor: C
hl vdha kg 61,2 58.6 56,4 58,2
vaha 1000 zrn Posuvna | = WK
v piv. g 33,6 36,2 35,2 36,0 Bubny | Humna |prgmada 1 SkFing
vsus. g 32,4 34.6 33,7 344 i
vivin st¥elky % 0,71 0,73 0,72 0,72 | ﬁ
zrn mougnjych % 78 94 98 94 maltza ve 100 g g 6.80 733 |+ B68 6,53
Pﬁio‘i}i‘g?gﬁ“’“@‘% % Ig g g 4 dextriny ve 100 g | 2,09 170 2,09 2,12
e z pomér cukrii k ne- | |
Chemick§ rozbor: : cukriim s d 505 1:0,42 1:0,55 ] 1:0,59
: celkovy Nz |
:“,‘,E‘SSECE*" 3.6 48 46 48 e 100 mg‘ 82,6 87,3 92,3 \ 86,0
2 D 3 tiislovin
Sxtmie ol 9@6 i 78,1 i i v 1000 g mg| 1750 218,0 212,0 197,¢
i % ! 6i3:1 / - P205 v 1000 g mg| 729 902 1224 1080
extrakt v piiv. % 74,7 77,1 76,3 76,4 SI0z Ve Lt g g ek 160,0 A0 ey
v sus. % 77.5 81.0 80,0 80.3 -
zcukfeni min. 10 10 10 10
sladina stéka opalizujici ¢ira tird ¢ird o e
E;n;:;avi;yn;l Soué N %;) 0,1%-3,13 u,lfu—lo.la 0,1;'6—70.& 0.1?0—56,15 Ve zcukfenf rmutii nebylo podstatné&jsich rozdild;
Kolbachovo gislo 35.4 412 412 40,3 nejrychleji zcukfil rmut ze sladu humnového. Pri-
Hartongovo &islo 5,7 7.0 7,2 ik béh scezovani byl vesmés normdlni, doba scezovani
diastatickd mohutnost | 185 222 267 225 prakticky stejna. Lom mladiny z bubnového sladu
ztsk:g]wlmohutgost o Sk 50k e byl drobmgj3l. Varni vytéZky odpovidaji pfibliZné
kyselost ml 1,0 N : ; ¢ j ptivodnim extraktiim sladii. Podle rozbord mladin
dONfﬂs‘;‘upné S e 55 e vykazuji nejpfiznivéjdi sloZeni mladiny ze sladu
do 2. stupnd 9,73 1121 12,07 10,78 humnového a z posuvné hromady. Ve sladovych
T g5t £ e 5 e mléatech byl extrakt z neeukfeného Zkrobu nejniZsi
u sladu z posuvné hromady, nejvys$i u sladu bub-
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; Tabulka 11  podil veskerého extraktu v mlatd. V obsahu kyslic-
Rozbory sladovijeh miat 1955/60 niku uhliditého nejsou prakticky rozdily, také pé-
i ‘ | nivost a trvanlivost pény byla stejnd. Velmi nizkéa
pubny | Humna | boswVM® | skime  barva je charakteristicka pro varky na &tvrtpro-
) o R T e TRIDE R Ay voznim zafizeni. Stabilitni test na siran amonny
voda % 82.8 821 | 813 81,4 byl neipfizniv&jsi u piva ze sladu humnového a
vylouzitelny extrakt - w - také vznik zdkalu nastal u tohoto piva nejpozdgji.

v piiv. % 0,39 0,20 ‘ 05 | 031 = e g
v sus. % 2,26 1,10 | 3,00 | 186 Degustacni zkouska piv byla provedena anonymné
veSkery extr‘?lgﬁv- %| e AP ch [ CYESH g s ve dvou Sktlp}nachn a pyla predevsim _vénov_éna
v sus. %/ 9,44 6oz | 772 ‘ 7.48 pozornost chuti a viini piva, dale horkosti a dojmu
S BN gt ! po napiti. Udané hodnoty jscu primérem z obou

v pitv. %| 123 ] 1,04 ‘ 0835, [ 1,08 degustaci.
5.82 4,72 i 5,80

v sus. %‘ 7,18

nového. Zpracovatelnost bubnového sladu byla pfi
varni zkouSce priznivajsi, neZ by se dalo oCekavat
podle mechanickych a chemickych rozborfi sladu.

Pribséh hlavniho kva3eni byl u vSech mladin nor-
maélni, tvorba pokryvky takika stejnd. Pfi pomérné
studeném vedeni byla v3echna piva 9. den zrala
k sudovéani. ProkvasSeni mladych piv ze sladd z po-
suvné hromady, ze skiini a humna bylo prakticky
stejné, pivo ze sladu bubnového prokvasilo znatelng
ménsg, bylo viak ¢iré, jak nasvédtuje hodnota své-
telné absorpce. Konetné prokvaSeni bylo nejvysii
u sladu humnového, pak z posuvné hromady a ze
skiini a nejni#si ze sladu bubnového. Toto pofadi
se nezménilo také v prokvaSeni hotového piva.
Intenzita dokvaSovani byla nejvy33i u sladu humnc-
vého, kde rozdil mezi zdanlivym prokvaSenim pri
sudovani a pii vystavu byl 7,6 %, pak ndasledoval
bubnovy slad 5,6 %, z posuvné hromady 5,3 % a ze
skiini 4,4 %. '

Tabulka 12
Rozbory piv 1959/60
' |
SRR
1 iy | umna Posuvns || oy
1 1
Chemicky rozbor: | [ | [
zdanlivy extrakt % | 302 | 245 | 2857 | 2,73
skuteény extrakt % | 4,45 4,00 | 4,08 | 4,21
alkohol % { 309" 3,28 || 3,25 | 3,14
piv. mladina % vih. | 10,41 10,40 10,41 10,35
zdanlivé pro- | | |
kvaSeni % ! g1 76,4 755. 4 738
skuteéné pro- !
kvaseni % 573 | 618 61,0 | 593
barva v ml 0,1 N | 0,35—0,40 | 0,35—0,40 | 0,35—0,40 | 0,35—0,40
pH 1 4,42 4,40 435 | 4,37
tfisloviny v 1000 g | | |
mg| 156,5 1770 | 1780 171,0
celkovy Nz ve 100 gl |
mg 47,0 I 50,2 56,2 | 56,4
obsah CO2 % vah. 0,29 | 031 | 0,30 | 0,39
test na siran amonny I | |
v 10 ml piva  ml 721 S IR R T ) BR T
1 |
Zkounska trvanllvnsﬁ:}
[primér u 5 vzorki |
pri 200C): | 3 [
vznik sedlinky dne | 10,3 | 12,0 [ 12,3 | 11,0
vznik zédkalu dne 21,7 26,3 23,7 19,0
trvanlivost dni 10 | 12 12 1
Degustaéni zkoudka: |
pfi_maxim. ocenéni |
50 bodii bodii | 45,6 82 | 483 48,3

V chemickych rozborech hotovych pivg je tfeba
poukazat na niZsi obsah tfislovin a celkového du-
siku u piva ze sladu bubnového. Patrn& bylo na-
sledkem niZsi proteolytické €innosti pfi kliceni a
rmutovani méné vhodné Stépeni bilkovin a pozdéji
se znadngji vyloutily trislo-bilkovinné komplexy
v hoFkych kalech. Nasvédcéuje tomu snad i vysSsi

Pri vyhodnoceni varnich a kvasnych zkouSek
neni tedv v pivovarské hodnoté sladu humnového,
sladu z posuvné hromady a sladu skiffiového pfilis
podstatnych rozdild,, se sladem humnovym byly
viak dosaZeny nejlepsi vysledky. Slad bubnovy se
zietelné& 1iSi v prckvaSeni, v trvanlivosti i pfi
degustacni zkouSce od ostatnich sladfi. Jeho pivo-
varskd hodnota neni viak tak nizkd, jak by tomu
..asvéd cvaly vysledky mechanickych a chem.c-
kych rozborii [nizky poet moulnych zrn, opalizu-
jici sladina, niZsi Kolbachovo ¢islo, nizka diasta-
tickd mohutnost). Ne zcela vysvétlitelny je vySsi
podil kiemifitanfi zjistény v mladindch z bubno-
vého a skififiového sladu. JelikoZ pfFi vyslazovani
jsou pravé u ctvriprovozniho zarizeni idedlni pod-
minky, nemohly se v tomto pfipadé pluchy vic
vylouZit. S ohledem na zvySenou moZnost nebio-
logickych zédkali je pritomnost vétSich podili kie-
micitant negativnim znakem.

Zaver

P¥i nékolika sladovacich pokusech byla ovérova-
na varnimi a kvasnymi zkouSkami pivovarska hod-
nota sladdi, vyrobenych v riizném sladovacim zafi-
zeni. B&Zna kritéria jakosti stanovend mechanic-
kym a chemickym rozhorem, byla pfi téchto zkous-
kdch doplnéna technologickymi a analytickymi
daty, zjiSténymi pri Srotovani a zpracovani sladil
ve varné, a dale adaji z hlavniho kvaSeni a dokva-
Sovéani. Rozborem hotového piva, zkouSkou trvanli-
vosti a chutovym posouzenim bylo ovéfeni pivovar-
ské hednoty slad@i dokoncenc. Podle dosaZenych
vysledkti skytaji varni a kvasné zkoudky dalsi
moZnosti hlub3iho sledovani kvality sladu a do-
pliiuji, popripadé koriguji né&které vysledky che-
mickych rozbord.

Rozborem mladin, sledovédnim intenzity dokva3o-
vani, trvanlivosti piva a odolnosti proti zakalim
je moZno rozliit slady i podle jejich vnitfnich
vlastnosti a upravit podile toho technologické po-
stupy. Je moZno vytknout, Ze pii srovnavacich po-
kusech nebyly slady zpraccvdny individudlnég, jak
je tomu v praxi. P¥i pestupujici mechanizaci a auto-
matizaci varnich a kvasnych procesii bude vSak
v stdle v8tsim meéFitku poZadovan slad ur€itych
standardnich vlastnostii. ktery bude témto proce-
sfim lépe vyhovovat, nebot nebude dobie moZné
prizplisobovat automatické procesy riizné jakosti
sladfi. Vdrni a kvasné zkouSky prokazaly rovnéZ
standardni jakost humnového sladu, na coZ musi
byt bran zfetel pfi dpravé technologickych postu-
pl pfi jinych zpisobech sladovani.

Doslo do redakce 8. 9. 1960.
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OLIEHKA KAYECTBA COJIOJA

NOJIVUEHHOI'O HA PA3HbBIX

COJIOOUJIbHBIX ¥CTAHOBKAX
C TOYKHM 3PEHHSI TPEBOBAHMH

I[TMBOBAPEHHBIX 3ABOIIOB

Brina nposejeHa cepus CPaBHHTeJb-
HBIX ONBITOB AJIst olpefejeHus (epMmeH-
TalMOHHLIX CBOHCTB codona obpaboraH-
HOTO Ha pas3HbIX COJOJWILHEIX YCTa-
HOBKAX H BJHSHHH TEXHOJOLHH COJO-
XKenusi Ha KauectBo nupa. OObuHBIE
KPHTEPHH KavecTBa TpHMeHsieMble TMpH
MEeXaHWYeCKMX H XHMHYECKHX aHaaH3ax
6LIIM  JIONOJIHEHB!  TeXHOJOTHYeCKHMH
110Ka3aTeAsMH H JaJbHeHIUMMH AaHHBI-
MH Ha OCHOBaHHH H3YyYyeHHA X0[4a Apo-
GJeHHs coJioja, BAPKH THBa, ero gep-
MEeHTAUHH H JA06pa)KHBaHUs. 3aKmIo4H-
TeIbHOH (ha3off ONBITOB fABJASJIACH BKY-
coBasi OlleHKa [IHMBa, ero axHamu3 H
onpene/eHHe ero CTOHKOCTH MPH CKJa-
AupoBaHHH., Pe3yibTaTel ONLITOB A3I0T
BO3MOMHOCTL ONpelensiTh Gojiee TOYHO
KauecTBO COJicla M JOMNOJHHTL TaK, WIH
naxe H3MeHHTb 3aKJIOUeHHs] BhIBeJeH-
HBle MX XHMHUECKHX aHAJIH30B.

DER BRAUWERT DER MIT
VERSCHIEDENEN MALZEREIEIN-
RICHTUNGEN
HERGESTELLTEN MALZE

Bei einigen Probemilzungen wurde
der Brauwert der Malze, welche mit
verschiedenen Mailzereieinrichtungen
hergestellt wurden, auch in Versuchs-
suden und Gérproben beurteilt. Die
iiblichen Qualitdtskriterien der me-
chanischen und chemischen Analyse
wurden erginzt durch die technolo-
gischen und chemischen Daten, wel-
che beim Schroten und der Verarbei-
tung der Malze im Sudhaus ermittelt
wurden, und weiter durch Angaben
aus der Haupt- und Nachgdrung.
Durch die Analyse des fertigen-Bieres,
die Haltbarkeits- und Kostprobe
wurde die Beurteilung des Brauwer-
tes der Malze beendet. Nach den
erzielten Ergebnissen bieten Probe-
sude und - Gdrungen weitere Ma&-
glichkeiten fiir eine tiefere Beurtei-
lung der Malzqualitdt und ergénzen,
bzw. korrigieren die Ergebnisse der
chemischen Analyse.

BREWING PROPERTIES OF MALT
DRESSED IN VARIOUS MALTING
INSTALLATIONS

A series of comparison tests inclu-
ding fermentation and brewing has
been made to determine the brewing
properties of malt dressed in various
malting installations, Conventicnal
guality criteria applied to mechani-
cel tests and chemical analyses were
supplemented with technological
factors and results of measurements
accomplished at crushing, brewing in
mash tun, [ermentation and postfer-
mentation. Organoleptic tests of beer,
its chemical analysis and determi-
nation of its keeping properties follo-
wed in the final stage of the research
work. The results presented in the
article permit to evaluate the quality
of malt more reliably and to correct
thus conclusions derived from chemi-
cal analyses.



