O hospodarnosti hvozda

VACLAV VLCEK, Starobrnénsky pivovar, Brno

Clanek uvefejnény v Kvasném priimyslu 5, 225
(1959) [1] pod nazvem ,Pfispévek k hospoddrnosti
sladovnickych hvozdid“, vyvolal kromé zajmu a pfi-
znivych kritik i mnoho pochybnosti o tom, je-li
viibec moZnd udavanéd spotfeba tepla 57 500 kcal
na vyrobu 100 kg suchého sladu, pocitdno na spo-
tfebu péary, resp. 76 500 kcal jako teplo spotfebované
na vyrobu této pary pod kotlem.

V uvedeném ¢&lanku byla porovnavéna spotfeba
tepla pfi odsuSkdch 2krat 12 hodin a pfi odsuskéach
2krat 24 hodin, dosaZend na nové rekonstruovaném
parnim hvozdu o 120 m? plochy spodni lisky Staro-
brn&nského pivovaru, pfiemZ v obou pfipadech ne-
byl slad na horni lisce obracen viibec a na dolni
lisce jen velmi maélo. Pfirozeny tah hvozdu byl zvy-
Sen parnikovym ventildtorem.

V kampani 1959/60 bylo v téchto pokusech po-
kradovano a z toho byly urdité dseky vyroby v kvét-
nu 1960 u obou zpiisobili kontrolovdny Vyzkumnym
lstavem pivovarskym a sladafskym, a to jak spo-
tfeba energie, tak jakost sladu.

V tomto pfispévku se budeme zabyvat spotiebou
topné energie za del3i ¢asovy tisek, a to porovnanim
v§roby v masici dubnu, kdy se po cely tento mésic
sudilo v turnusu 2krat 12 hodin a v mésici fervnu
2krat 24 hodin, pfitemZ budeme korigovat vliv stu-
den&jitho venkovniho vzduchu v meésici dubnu
zvlas§tnim odpodtem. ,

V nasem pfipadé v Brn& lze velmi dobfe a pfesné
zjistit skutednou spotifebu tepla na dfedné& cejcho-
vaném paroméru, jehoZ tdaje byly &asto kontrolo-
vany mé&fenim objemu kondenzatfi. Vyrobeny slad
byl v4Zen automatickou vahou, vdha kvétu byla bra-
na podle kampaiiového priiméru.

BudiZ konstatovano, Ze nov& vyzkoudenymi odsu-
Sovacimi teplotami a mirnym zvy3enim otafek par-
nikového ventiladtoru bylo umoZn&no zvysit odsusky
aZ na 135 kg sladu z jednoho m? plochy dolni lisky
za 24 hodin, i pfi odsuskach 2krat 24 hodin, tedy
na mnoZstvi odpovidajici normAalnim sbirkam.

V odborné literatufe nachdzime mnoho vzajemné
se lisicich ddaji jak o minimélni teoretické, tak
i o skute®né spotfeb& tepla na odsudeni 100 kg
sladu, jako napt.:

663.43

1. Na ohi‘4ati sladu z teploty sladu nastiraného na
teplotu dosuSovaci.

2. Na teplo potfebné k odpafeni vody.

3. Na teplo potfebné na ohFati vzduchu.

4. Na ostatni ztraty.

Skute¢nou spotfebu tepla na ohfati sladu a na
odpaieni vody lze podle zndmych fyzikalnich za-
konli a rovnic a na zdklad& zjisténych dat vypo-
¢itat, pricemZ vypoctend skutefna spotieba je sou-
Casné rovna teoretické minimdalni spotfebé.

Teoreticky vypocet minimélni spotfeby vzduchu
a tedy 1 potfebného tepla k jeho ohfati je moZny,
zname-li kromé dat uvedenych v minulém odstavci
jesté teplotu a vlhkost venkovniho vzduchu a teplo-
tu vzduchu odchazejiciho parnikem, ktery v idedl-
nim pfipadé by mé&l mit idedlni relativni vlhkost

100 %.

V provozni praxi je obvykly analyticky vypocet
spotifebovaného tepla k ohrati vzduchu zna¢né néa-
roény, nebot je tieba zjiStovat priimérné udaje
o teplotd a nasycenosti venkovniho vzduchu a
o mnoZstvi, teplot® a nasycenosti vzduchu odché-
zejictho parnikem. Tyto tdaje, zjiStované teplomé-
rem, psychrometrem, termohydrografem a anemo-
metrem v&tdinou v t&Zko pristupnych mistech
(v parniku), nutno provadét v éastych a pravidel-
nych intervalech b&hem odsu3ky, nebot se jejich
hodnoty mé&ni nejen podle ro¢nich obdobi, ale velmi
znaéné b&hem jediné odsusky, jak uvadi Lhotsky
[7] m&ni se mezni hodnoty pfi pokusném hvozdéni
takto:

teplota venkovniho vzduchu — 3 aZ —13,8°C,
rel. vlihkost 55 aZz 86 Y,
teplota v parniku 18 az 45 °c,
objem vzduchu v parniku 30 aZ 84 %a

objem vzduchu proslého

parnikem 11 865 aZ 40689 m*h.

Jestd nepomérné téZsim idkolem by bylo analy-
ticky zjidtovat kalorické ztraty. V praxi je urCuje-
me z rozdilu dodaného tepla a spotiebou vypoc€ita-
ného tepla podle bodu 1. aZ 3.

Skuteénd dodané teplo u otopu uhlim zjistime
mno#stvim spotifebovaného paliva nisobenim vy-

Teoretickd minimdlni

Skuteénd

59 000 kcal
71— 81000 kcal

Goslich a Fehrman [2] udava
RiZidka [3]
Hetzl [4] 81— 91000 kcal

Steinecker [5]

Weithauer (6] 60—105 000 kcal

140—150 000 kcal

100—120 000 u ohilovych a

130 000 kcal u parnich hvozdfi mé&Feno pod kotlem
100 000 kcal u ohilovych a

43 100 aZ 55 500 kcal v piepjaté vodé

52 500 aZ 67 700 kcal v palivu

100 000 u vysokovykonnych a

85 000 aZ S0 000 kcal pfi pfimém otopu.

Tyto Gdaje jsou rozdilné proto, Ze nebyl bran
stejny zdklad pro teoretické vypocty a Ze byla sku-
teénd spotfeba kromé& toho zjistovdna na rfiznych
typech hvozdd.

Lhotsky [7] a jini autofi rozdé&luji celkovou spo-
tiebu tepla na tyto tseky:

hi‘fevnosti, u otopu parou odecétenim paromeéru (kon-
trolovaného méfenim objemu kondenzitu) nésobe-
nym tepelnym obsahem zmenSenym o teplotu od-
chézejiciho kondenzatu.

Je zfejmé, Ze pFi otopu parou je vypocet spotieby
tepla spravn&jsi, nebot neni zatiZen chybami z ne-

-
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kvasniciach (Kdlesovd) 3
Hopkins R. H.:r Koloidni stélost
piva a vznik zékalll {Lhotskyj)
Huyber F.: Obsah kysliku v mla-

diné& a pivé (Lhotsky)

Chapon [L.: Vyzkum chladového
zdkalu piva (Hummel)

Joppien P. H., Meine W., Ma-
rahrens W.: Méd a zinek v pi-
vovarstvi (Lhotski]

Kempe A.: Elektronické méfici,
Fidici a
v pivovarstyi (Vinopal]

Kleber W., Schmid P.: Antho-
cyaniny v pivé [Lhotsky)
Kleber W., Franke G.: Diilkaz
proteolyticky stabilizujicich en-

zymii v pivé [Satava)

Kleber W., Lindemann M.: Zku-
Senosti o pouZiti kyseliny gi-
berelové pfi pokusném a pro-
voznim sladovani (Karel) .

Klaushofer H., Mittelbach F., Szil-
vinyi A:. Pokusy s d&lenim
je€ného hordeinu elektrofore-
sou na papir [Lhotsky)

Knorr F.: Prispévek ke slou&eni
ndm glycidi s bilkovinami
[Lhotsky) T

Kolbach P.: Upravy rmutovan{
podle Schmitze [Lhotsky)

Kolbach P.: O varni vodé [Lhot-
sky)

Kolbach P., Saek G.: UréenI vy§-
3ich alkohohi v pivé [Lhotsky)

Kraus G., Egner H.: Orientaéni
urovan{ tifslovin pii vfrrobé
piva [Lhotsky)

Kuroiwa Y., Kokubo E.: Uréeni
6-pryskyi‘ice ve chmelu (Lhot-
ski) o R L e S R

Lau D.: Zkou3ky proménlivosti
n&ktergch znakl jakosti }eﬁme-
ne [Lhotsky) ;

Leonovié N. V., Aslanov A E.,
Finogenova T Vs Zvlﬁ&tnosh
hlavniho kvaseni piva ,stolid-
noje“ [Mostek)

Leonovié N. V., Koitunova M 1
Biochemické charakteristika
zmén piva zpilisobovanych pas-
teraci [(Mostek) o LTS

regulaéni pigstroje .
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Litvinova E. V., Milesko L. F.:
Vliv podminek kultivace na
aktivitu pivovarskych kvasinek
spodniho kvaseni [Pospisil)

Maurer Th.: Nové cesty v prani
pivovarskych filtratnich hmot
(Pd&} . .

Mikschik E.: Pokns 0 analytické
uréeni mékkych pryskyfic
chmelovych a odvozeni nového
vzorce pro vypo&et hofkosti
fi.hotskg[

Molenda H., Foltyn W Ch]azem
v pl\.ovarskem a sladaiském
pramyslu [Kotrid) .

Moritz K.: Odstranéni plesnivych
mist a vlhkych ploch v pivo-
varech a ve sladovndch [Sa-
LT R e

Miihlbauer |.: Cefent plva a vliv
oxydace. 1. Sou&asny stav ur-
tovani ITT a névrh d&asové
kratsi metody méfenf [Lhot-
sky) .

Miihlbauer |., 'Meduna V: Cerent
piva a vliv oxydace. II. Fyzi-
kalné chemické pilisobeni filtru
s masou, filtru kfemelinového,
deskového a cdstfedivky na
pivo [Lhotsky}

Miiller H.: Bylo by hospodérné
zavést v pivovarech nermova-
nou paletu 800 X 1200 mm?
{Satavaj

Norské pivo v ]ahvnch pro ]edno
pouZiti .
Novy pivovar v Curagao

Odaka K., Tanase 0O.: Obohaco-
vani pivovarskych kvasinek vi-
taminem B, (Lhotsky)

Ohlmeyer D. W.: PouZiti glukcso-
oxydazy ke stabilizaci piva
(Hummel ) A e

Paletiza¢ni stroj s horizontél-
nim fazenim (Loos} . . .

Perisse |[., Adrian ]., Rerat A.,
S. Le Berre: Vyroba, sloZeni a
konsum piva v Togu [Satava)

Pivo a whisky v tub& [Obrazj

Pivo se vafi na celém sv&te .

Pivo v plechovkdch na anglic-
kém trhu [Obraz) .

Pollock [. R. A.: Vyskyt urychlu—
jicich  klifeni v jeémeni
[Karel) S

Porfyriny v pivé ,fBednarf

Radovanovié R.: Dynamika oxy-
da¢nich pochecdii v mostu vli-
vem vzdusného kysliku /Blaha)

Rozvoj vyvozu holandského piva

Runkel U. D.: Cistici pi‘Ipravky
{Lhotsky) .

Silbereisen K.: Dl‘!kaz stabilizace
piva (Lhotsky)

Silbereisen K., Weymar Ch.: Roz—
poustén{ kysliku v pivé pfi v§-
robnim procesu (Lhotsky]

Silbereisen K., Weymar Ch.: Vliv
kysliku na fyzikdln& chemické
vlastnosti piva {Lhotsky) .

Silbereisen K., Wittmann G.: Ur-
teni bilkovinné stédlosti 2,6-di-
chlorfeno] indofenolem (Lhot-
sky) - : 2

Stadko S P Samoilova Ve B
Pivovarské vlastnosti ukrajin-
skych jecmeni (Lhotsky)

StaSko S. P., Samojlova V. E.:
Ur&ovéani jakosti pivovarskych
sladii Hartongovou metodou
(Pospisil ) 4
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Stewart D. Earl: Kontinuélni
kvaSeni v novozélandskych pi-
vovarech ([Hlavacek)

Svétova vyroba piva v posled-
nfm dvacetileti .

Szilvinyi A.: Poznatky o silézo-
vani mlata [Pd4c) .

Schenk R.: Hospodémost }cumhl-
novanych tepldren v pivova-
rech a sladovnach (Loos)

Schild E., Zangrando T.: Ztrata
extraktu chmelovym mlatem
{Lhotski) 3

Schmal A.: Zcukﬁovaci schopnost
slad@t /(Lhotsky)

Schuster K.: Vliv sladu na chuf
piva (Lhotsky) - g

Srotovani sladu za mokra

Termostat na pivo z kartonu

Umeda Y., Koshihara M.: Flavo-
noly ve chmelu /[Lhotsky)

Urion E.: K problematice vody
ve francouzském pivovarstvi
{ Bedndr ) S1X T SRESSE Y ATY

Vermeylen |[.: Sprdvné posuzo-
vani sladu (Lhotsky)] .

Vésélov I. [., §il N. V.: Rozmno-
Zovani kvasinek a jejich kva-
sivd energie pfi dlouhodobém
paséZovédni v ovzdusnéné mla-
din&, nasvcené kyselinou. uhli-
giton, a pfi malém zdkvasu
{Pospi5il ) Flih

Vilho Arkima, Pentti Rintala:
Vyskyt pentéz v sladindch a
pivach (Kdlesovd) .

Vyroba piva v NSR .
Vyvoz a dovoz piva v NSR .
V¢voz polského piva (Bedndr)

Vyznam vitaminu Ks pro stabili-
zaci piva [Pres)

Vzriistajici sovétsky potenciél
pro automatickou Kkontrolu
(Pac) Bl o s E R
Wakaizumi H.: Je anhydrid beta
lysolecithinu odpovédny za
vlastnosti pény u piva? fBed-
nar) .

Waldschmidt- Lem E., Kloos G s
Promé&nlivost sloieni hordeinu
[Lhotsky)

Waller H., Kraus G.: Tech.nolo
gicky vyznam reakei soli var-
ni vody s fosfore&nany sladu
{Lhotski) . 3

Weymar Ch.: Pokusy se stabm
zaci piva proti chladu présko-
vitym nylonem ([Lhotsky] .

Wittmann G.: Kontrola obsahu
kysliku a vzduchu v lahvovém
pivé [Lhotsky) i

Zafizeni na zpracovani chmele
apod. (Loos)

Zeidler K.: Oxydace vzdusnfru
kyslikem a jeji kontrola meto-
dou ITT (Satava) .

ZlepSeni plnicich hlav pro plnéni
nddob kapalinami s cbsahem
CO; (Loos} . .

Zpracovani pi‘xboudllny v Polsku

Lihovarstvi

Armagnac (Pres]

Barmenkov S. A.: Dlhodobé -
schova mikrokultir [Kutkovd]

Bartfay |].: Enzymy jeéného a
plisfiového sladu a jejich adi-
nek na zcukfovani bramboro-
vého Skrobu (Seiler) .

271

72

192

212

258
20

92
259
118

68

113

44

166

185
72
48

258

263

69

142

94

238

165

260

237

192

237
72

a droidafstvi

210

68

142



278

Bretzke W.: Vybuch nadrZe na

jemny lih [Seiler) S
Borodulin: Baktericidni lampy
[Pres | . = SR .
Casopis ,Spirtovaja promyslen-

nost [(Padc| 5 e M G
Depaletizace pivnich plechovek
v pivovare [Pres) .
Dietrich K. R.: Kvasna ChEm]E
1958 v zrcadle americké litera-

tury /Seiler)

Doprava plechovek s nde}l na
paletach

Francie podporuje pmdukci

Skrobnatéjsich bramborl (Sei-
ler} ;

Kontrola hladmy plnéni
{Obraz}

Kreipe H.: O krup:ckowmstz pe
kafského droZdi [Seiler)

Lahev na zalohu nebo pro jedno
pouZiti z amerického hlediska
(Obraz) : 2

Le cognac {Pres} :

Masior S.: Préce katedry kvas-
né technologie na po]ytechm-
ce v LodZi (Pdé) . :

Morder A, V., Novakovsk'a 8. S
Zvyseni vﬂmnu kvasnych kadi
v droZdarndch rekonstrukci
rozvodu vzduchu (Bogolepov)

Nachmanovi¢ B. M. Sseblikina
N. A.: PouZiti odpadfi rostlin-
nych surovin k vyrobé roz-
poustédel (Pdé)

Novy druh korunkového uzﬂvéru
umoZiiuje vyssi rychlosti plni-
cich linek [Obraz)

Plevako E. A.: Zvy3enie kapac1ty
kvasiarni (Kolldtiovd)

Prillinger |].: Vysledky pokusov
o ddinku kyseliny metavinnej
{ Seiler)

Reimann G.: Népowvé automaty
na postupu (Pdéj . -

Riedel K. U., Drews B., Just F.:
Hodi se némecké vypalky
k pé&sté&ni mikroorganismi tvo-
Ficich vitamin By,? (Seiler)

Skirstymonskij A. I.: Suchy kvas-
ni&ny koncentrat vitaminu D,
[Pac) L

Sklené&né potrubr

lahvi

p-ro - sté‘éeni.

whisky [Seiler) 3 s

Sommer E.: Betain v fep& a
v cukrovarskych vyrobcich
[Seiler}

Spracovanie melasy S prldani'm
kukuriéného extraktu (Kolld-
tiovd) :

Stanoveni konce }waseni papiro-
vou chromatografii {Seiler)
Velkorysd rexlama pro limon&-
dy v plechovkéch [Alraz) .
Vinovody z plastickfch hmot
{Pres]) — IIL str. ob. & 11
Vostinové baleni lahvi [Seiler)
Vyroba a predej lihu ve Francii
{ Seiler) s e
Znovu pouZitelné uzdvdry lahvi

ZuZitkovani kvasného CO,

Vinafstvi
Amerine M. A., Bailey C. B.: Ob-
sah uhlchydratov v rozliénych
¢astiach hroznového strapca
[Mindrik) — III. str. ob, & 11
Asvdny A.: Konzervécia sladkych
vin (Mindrik) . . .
Bocker H.: Zjistevani vlivu mine-
rdlnich latek na biologické od-

bourdvédni kyselin v révovych
@ ovocnych vinech (Blaha)
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Carles |., Lamazon-Betbeder M.,
Pech R.: Volné aminokyse]iny
vina [Mindrik)

Calenko D. K.: Oblolngnckem sni-
zovani kyselosti v jabletném
mostu a cidru (Kuttelvaser)

Dekov I.: Vyroba neliehovanych
dezertnych vin (Minarik}) . .

Diemair W., Gundemann C.: Sta-
novenie Kyseliny mravéej vo
vine (Mindrik)

Diethylester kyseliny pyI‘OUh]lCl-
té jako antifermentacni pro-
stifedek [Maly)

Eschnauer H.: Prispevck k ana-
lytickej chémii vina. VI. sde-
lenie. Dékaz a stanovenie ti-
tdnu (Mindrik)

Eschnauer H.: Prnspevok k ana-
lytickej chémii vina. VII. sde-
lenie. Stanovenie vanadia vo
vine 8-oxychinolinom (Mind-
rik |} X

Féniger ClI, K Ch]adlm techm-
ka a vina¥stvi [Bozdéch) .

Ferreira [. D.: Vzrast a fermen-
taéné vlastnosti Siestich kvas-

niénych kmefiov pri réznych
teplotach [Mindrik) v
Flanzy [., Flanzy M.: Hodnma

oleje z révovych semen podle
obsahu mastnych kyselm
[Blaha] : :

Flanzy M.: Stidium v?roby pri-
rodne sladkﬁch hroznov?ch
vin (Mindrik) .

Flanzy M.: Zpracovani vin pri
rodné sladkych (Blaha)

Flanzy M., André P.: Desulfitace
hroznové 3tavy (Blaha)

Flanzy M., Benard P.: Vyzkum
0 fungicidni uaéinnosti rnyk0-
statinu (Blaha)

Flanzy M., Bouzigues L.: Pektmy
a metanol v révovych mostech
a vinech (Blaha) .

Flanzy M., Bouzigues L.: Pektmy
a metanol v hroznovych mus-
toch [Mindrik) > . =

Francouzska klasifikace
(Kuttelvaser )

Galzy P.: Studium moZnosti tech
nologického pouZivania kva-
siniek so zniZenou respiraénou
schopnostou (Mindrik)

Gerasimov M. A.: Novy zpiisob
ziskani ¢&ervenych stolovych
vin [Pres) .

Giljadov M. G.: Kontmua]m kva-
Senf mo3th v jedné nédobé
[ KuttelvaSer)

Grote B., Lemke G., Weszbrunk
B.: PrIspevok k posudzovamu
vinneho octa [Mindrik)

Jednoduché =zafizeni jak zabra-
nit leZeni vina v castecn& na-

vina

plnény¢ch sudech (Maly] — III.

ob. & 11

Kielhdfer E., Trier: Nové poznat-
ky o kyseling sifi¢ité ve ving
a o jejim nahrazovani kyseli-
nou askorbovou [Maly)

Kichhdfer E., Wiirdig G.: Kyse-
lina sifi¢itd ve viné, vézana
na aldehyd [Blaha)

Kielhifer E., Wiirding G.: Vazani
kysliku }cyselmou sifi¢itou a
kyselinou askorbovou (Blaha)

Konlechner H., Haushofer H.:
Zahu3tovanie hroznového mus-
tu [(Mindrik) . . , .
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Kovals T., Kolta K.: Rychld me-
toda k prikazu sacharosy
v mostu a viné (Blaha) .

Kurmann [.: Prispevok k syste-

matike propiénovych baktérii -

{Mindrik }

Lewin A.: \]lldlSKy prwmysel
v lzraeli [Mindrik) :

Lipis B. V.: Rozvoj vinaf‘ského
primyslu b&hem sedmiletky
v Moldavii v SSSR (Maly)

Lithi . H.: Obsah vitaminu B
v Svajtiarskych komerénych
hroznovych Stavach [Mindrik)

Metz M.: Problém piejimani hroz-
nii ve zpracovatelskych velko-
podnicich [Blaha) .

Nelscn K. E., Amerine M A
Dalsie poznatky Z vyroby pri-
rodzenych sladkych stolovych
vin z botrytickych hrozien
{Mindgrik )

Ough S.C.: Prehrad metod pnuif
vanych pri zmyslovom posu-
dzovani vin v obchodnej praxi
[Mindrik) 5

Ough S. C., Berg H. W btudmm
roznych zdrojov svetla pri
hodnoteni a rozliSovani farby
tervenych vin [Mindrik) .

Peynaud E., Domerq S.: Souhrn
mikrobiologickych problémi
v pfipravé vina ve Francii
[Blahaj

Prillinger F.: Vplyv roznyr‘h pod-
mienok kvasenia na obsah ex-
traktu, glycerinu a butylén-
glvkolu vina (Mindrik)

Rankine B. C.: Faktory, ovplyv-
nujice obsah olova vo vinach
{Mindrik )

Rekonstrukce vmarskfrch lahvoA
ven v NDR. .

Rybaléenko A. I.: Zkugenosti
s dopravou hroznd vyklapé-
cim autem GAZ — 93 {Kurtel-
vaser)

Safenko N. F., Ma]orav V. 8
OSetfeni sektu chladem pfed
setfdsanim kalli (Kuttelvaser)

Safenko N. F., Sacharova T. A.,
Njurenberg 1. N.: Metody a
vysledky prdc s riadenou vy-
chovou kvasiniek (Mindrik}

Skladaci nédoby na vino? [Kuf-
telvaser) -

Stabilizace Slddk‘?ch vin [Maly]

Starkov ]. M.: U&inok 2-metyl-
1,4-naftochinonu (vitaminu K:)
na mikrofléru vina a mustu
[ Mindrik ) .

Toncev T. A., Mancev S. Ch Za-
merné prlspnsnhovame vinnych
kvasiniek [Mindrik]

Walt |. P.,, Kerken A. E.: Vinne
kvasinky Kapské. Taxonomic-
ky prehlad kvasiniek spdsobu-
jucich zédkaly v juhoafrickych
vinach (Mindrik} o

Wikén T., Agthe Cl.: Vza;omn?
a¢inok vzrastovych latok me-
zoinozitolu,(+) — biotinu ky-
seliny D(+) — pantotenovej,
S-alaninu a kyselinu D (—)-
pantoinovej u kulturnych vin-
nych kvasiniek Dezaley .rM:—
ndrik ) v £ 4
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stejnosti paliva, chybami kalorickych rozbori a
v neposledni fadé& chybami pfi topeni, které mohou
spotifebu paliva velmi znacné ovlivnit.

Tyto vypoéty, jak je uvadi Lhotsky [7] lze s do-
statetnou presnosti nahradit vysledky odecitani
z Ramzin-Molliérova diagramu a ndsledujicimi jiZ
jednoduchymi propocty ziskat potiebné vysledky.

Tento diagram obsahuje v podstaté Cary kon-
stantni vlhkosti, konstantnich teplot, konstantnich
tepelnych obsahii (entalpii), konstantni relativni
vlhkosti a parcidlniho tlaku vodni pary.

Pro tyto kalorické vypolty je tfeba znéat (popfi-
padé ze vztahli nékteré odvodit) tyto udaje:

G1 — vahu vlhkého materidlu kg (zeleny slad],

G; — vahu suchého materidlu, v naSem pripadé
neodkli¢eného sladu kg,

G, — vahu suchého sladu, kg — odkli¢eného,

w, — vlhkost materidlu v %, pfed suSenim,

w; — vlhkost materialu v %, po suSenti,

1o — teplotu vzduchu pFi vstupu do hvozdu,

1, — teplotu vzduchu pfi vystupu z hvozdu,

@ — relativni vlhkost vzduchu pfi vstupu v %,

@, — relativni vlhkost vzduchu pfi vystupu v %,

I, — tepelny obsah (entalpie) vlhkého vzduchu
pti vstupu v kcal/kg,

I, — tepelny obsah (entalpie] vlhkého vzduchu

. pfi vystupu v kcal/kg,

1 — vahu spotfebovaného suchého vzduchu v kg
na 1 kg vlhkosti,

L — vahu spotfebovaného suchého vzduchu v kg
na odpaieni W kg vlhkosti,

q — mnoZstvi tepla v kcal, potfebného na od-
suseni 1 kg vlhkosti,

Q — mnozZstvi tepla v kcal, potfebného na od-

suSeni W kg vlhkosti

W — mnoZstvi vody v kg uréené k odsusSeni, vzta-
: Zené na 100 kg suchého zboZi,
Xo — obsah vody ve vlhkém vzduchu pfi vstupu
kg/kg a
X2 — obsah vody ve vlhkém vzduchu pfi vystupu
keg/kg.

Hodnoty X, X2, Io a I; 1ze vycist z Ramzin-Mollie-
rova diagramu na zakladé danych, nebo zjiSténych
ostatnich dat.

Pfi vypoctech pouZijeme rovnic:

wy — Ww»

W =G, —— N
100 — wn
1
I = kg/kg odpaf. vlhkosti
X2 — Xo
L =W .1 kg odpaf. vlhkosti na 100 kg sladu
I —1
g = ——— kcal na odpafenf 1 kg vlhkosti a
X2 — Xp

Q = W . g kcal/100 kg sladu.

Abychom si ov&fili vysledky t&chto dvou zplisobii,
tj. vypoctu podle obvyklych pocetnich metod ana-
lytick§ch a vysledky za pomoci Ramzin-Molliérova
diagramu, provedeme porovnani obou metod, pfi-
temZ za zaklad vezmeme Udaje podle priiméru obou
pokusnych odsusek podle pfikladu Lhotskéhg:

G, 21014 kg,

G: 11 652 kg,

G, 11 064 kg,

W na 100 kg suchého sladu 71,5 kg,
wy 41,9 %,

w; 3,71 %,
t, 29,3°C, ¢2 59,7 %, jinZ podle Ramzin-Mollie-
rova diagramu odpovidd x, = 0,0003 kg'kg a

Io = minus 1,2 kcal/kg,
t: 29,3°C, p2 59,7 %, jimZ podle Ramzin-Mollié-
rova diragamu odpovidd x; = 0,0160 kg kg a

I, = 16,6 kcal/kg.

Podle Lhotského bylo spotfebovdno na odsuseni
100 kg suchého sladu: .
3035 kcal, tj.

1. Na oh¥ati sladu 2,52 %
2. Na vypafeni vody 50184 kcal, tj. 41,84 %
3. Na oh¥ati vzduchu 35492 kcal, tj. 29,58 %
4. Ostatni ztraty 31266 kcal, tj. 26,06 %
Celkem 119 977 kcal, tj. 100 %

z toho na odpafeni vody a ohfati vzduchu
celkem 85 676 kcal, tj. 71,42 %

Pfi odectu z Ramzin-Molliérova diagramu se po-
uZije k vypoc&tu rovnic:

1
l = - = 63,7 kg/kg
Xz — Xo
L =1.W = 4554 kg/100 kg sladu a
I —1
q= 27 7% _ 1186 keal na 1 kg odparené vody a
Xz — Xo

Q = g .W = 84 800 kcal na 100 kg sladu.

Z téchto porovnani shleddvdme, Ze jsou oba vy-
sledky prakticky stejné.

Tento zplsob jednoduchého odecteni Ramzin-
Molliérova diagramu a dal3ich jednoduchych vy-
podétii dovoluji provadét dalSi snadné vypocCty na
vypafeni vody a na ohfati vzduchu pfi rfiznych
pomérech.

spofteba fexia
v ki

ca/ v kg
na vyrobu 100kg suchého sladu
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Obr. 1. Diagram

Ql, L] ... 0 = 70 0/0, P2 = 60 %
Qg Ly ... 99 = 0%, g, = 100%
Q3 L3 ... gg = 70 %, py = 100 %

Teplota v parniku 30 °C
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Provedli jsme vypoc¢ty na pfikladech a v diagra-
mu na obr. 1:

1. Materidlové hodnoty ziistdvaji stejné, jako
u pfikladu uvedeného Lhotskijm, avSak se zmé-
nami:
ty = —20, —10, 0, 10, 20 a 30 °C, pfi g0 = 70 %,
t2 = 30°C a g» = 60 %. Tim dostdvdme vysledky

zachycené na diagramu kfivkami L;, Qi.

Uvedeny priklad je rozvedeny podle Lhotského,
pfiCemZ byly tdaje pfevedeny na celé jednotky,
jako tomu bude i v nésledujicich p¥ikladech.

2. Pt stejnych materidlovych hodnotdch volime:
—20, —10, 0, 10, 20 a 30°C, g0 = 0 %,
30°C, g2 = 100 Y%.

Takto upraveny pfiklad udava potom teoretickou
minimalni hodnotu jak spotfeby vzduchu, tak spo-
tfeby tepla. Je to idedlni p¥ipad, kdy venkovni
vzduch by byl absolutn® suchy a parnikem odcha-
zejici vzduch by byl vodni parou pln& nasycen.

Hodnoty spotfeby vzduchu a tepla k odpaieni
vody a na ohfati vzduchu pro 100 kg sladu jsou na
diagramu zachyceny kiivkami L, Q..

3. Pfi stejnych materidlovych hodnotdach volime:
to = —20, —10, 0, 10, 20 a 30 °C, o = 70 %,
f2 = 30°C, g2 = 100 %.

Tento pfiklad uddva u néas obvyklou nasycenost
venkovniho vzduchu, aviak vzduch odchéazejici par-
nikem m4a primérnou teplotu 30°C a idealni, ma-
ximalni 100% nasycenost.

Hodnoty spotfeby jsou na diagramu zachyceny
kiivkami Qs, Ls.

Pfedpoklddanou teplotu v parniku 30°C p#i
100 % vlhkosti je nutno v tomto piikladu povaZo-
vat pouze za teoretickou. Ve skute¢nosti bude tato
teplota ve svém priiméru o né&kolik stupiifi niZsi,
takZe hodnoty zachycené v diagramu budou o néco
vy388i. Nazornost prikladu tim neni ovlivnéna.

Z tohoto diagramu muZeme odvodit tyto zdvéry:
kiivka Q1 udédva spotfebu tepla na odpafeni vody
a na ohfati vzduchu pro vyrobu 100 kg sladu pfi
riznych teplotdch venkovniho vzduchu o g9 = 7U %
a pfi teploté vzduchu v parniku 30°C a @2 = 66 %.
Prisludnou spotfebu vzduchu uddva kfivka L.

Kfivka Q; udavéa spotfebu tepla na odsu3eni vody
a ohfati vzduchu pro vyrobu 100 kg sladu pfi riiz-
nych teplotach venkovniho vzduchu, pfiemz je uva-
Zovén jako absolutné suchy (idedlni p¥ipad) a pro
konstantni teplotu vzduchu parniku 30°C, aviak
nasycenost 100 % (idedlni pfipad). Tento pFiklad
udava teoretickou minimdlni spotiebu tepla i vzdu-
chu. Spotfebu vzduchu vyjadiuje kFivka L..

KFivka Q; udava obdobny pfipad jako kfivka Q,
s tim rozdilem, Ze je brana vlhkost venkovniho
vzduchu 70 %. Spotfebu vzduchu vyjadfuje kfiv-
ka Ls.

Z toho plyne:

a) U kfivky Qi stoupnutim teploty venkovniho
vzduchu o 10°C klesd spotfeba tepla o cca G000
kcal. Tato kadence ziistdva pfibliZn& stejn4 i u Kkii-
vek Qz a Q.

b) Priib&h kfivek Qi a Q: vykazuje priimérnou
diferenci 21 500 kcal, na niZ se podili v malé miie
rozdilnd vlhkost' venkovniho vzduchu, hlavng v3ak
rozdil v nasycenosti odchdzejiciho vzduchu, v na-
Sem pripadé& rozdil mezi 100 % a 60 % nasycenosti.

Z tohoto pfikladu je zfejmé, Ze vzduch odchéze-
jici parnikem s nizkym 9% relativni vlhkosti je
hlavni pFi¢inou Spatné hospodarnosti s topnou ener-
gii, nebot mezi:

to
t;

[

60% a 100% nasycenim se zvySuje
spotifeba tepla o .

50% a 100% o , ] 30 000 kceal,

40% a 100% dokonce o . 70 000 kcal.

c) Prib&h kfivek Q: a Q; s diferenci asi 19 000
kcal jde na vrub jen rozdilu mezi relativni vlhkosti
vzduchu odchézejiciho pfi stejné relativni vlhkosti
vzduchu venkovniho.

Ke viem zde uvedenym hodnotam spotfeby tepla
je jeSté nutno pfFipodist teplo potfebné k ohrati
sladu z teploty nastiraci na teplotu dosuSovaci. Toto
teplo &ini u pfikladu Lhotského asi 3035 kcal na
100 kg sladu a tento vypodet zilistavd i pro oslatni
pfiklady prakticky stejny.

JestliZe odecteme soucet tepel vyuZitych pro
ohtati sladu, pro odpafeni vody a k ohfati vycisle-
ného minimélniho mnoZstvi vzduchu venkovniho,
s ohledem na jeho teplotu a nasycenost, od celko-
vého tepla, dodaného palivem, dostavame celkové
kalorické ztraty, které se skladaji:

1. Z tepla spotiebovaného k ohfati madmérného
mnoZstvi vzduchu tim, Ze neni odchézejici vzduch
plné nasycen vodni parou.

2. Ze ztrat vzniklych sdlanim, prostupem tepla do
okoli, netésnosti a u otopu uhlim je3té z komino-
vych ztrat popfipadé ze ztrat souvisicich s i€innosti
parniho kotle u otopu parou.

SkuteCna spotfeba tepla k vyrobé 100 kg sladu
zdleZi:

1. Na mnoZstvi odparené vody.

2. Na teploté a vlhkosti venkovniho vzduchu.

3. Na vlhkosti a teplot& odchdazejiciho vzduchu.
4. Na konstrukci hvozdu a jeho topeni3ti.

1. MnoZstvi odpafené vody zna&né kolisa, coZ za-
visi na vlaze nastiraného sladu, na vlaze odklice-
ného sladu a cAastetné i na mnoZstvi vyrobeného
sladového kveéiu. Je rozdil, odpafime-li na 100 kg
suchého sladu 71,5 kg vody (jak udé4va Lhotsky
[7]) nebo 82 kg (jak udava RiZicka [3]). Je ziejmé,
Ze se zde dobfe uplatiiuji slady se ,suchym“ roz-
luSténim. K tomu také napomdaha dobra funkce opo-
mijenych valecek, kde slad zavada a ztrdci vlahu.

2—3. V diagramu jsou dobfe patrny vztahy jed-
notlivych parametri. Nehospodarnost hvozdi a
hlavné& starSich konstrukci hvozdi je zpiisobena
hlavn& nedostate¢nou relativni vlhkosti odchézeji-
ctho vzduchu. Je jisté, Ze vysoké nastirky zlepsuji
procento relativni vlhkosti. To je hlavni prednosti
tzv. vysokovykonnych hvozdi.

Je pochopitelné, Ze turnusem odsuSek Zkrat 24
hodin, pf¥i zachovani denni kapacity hvozdu, vy3ka
nastirky témeéf dvojndsobné stoupne a proto se musi
Zvysit 1 relativni vlhkost vzduchu v parniku. Jsme
pfesvédCeni i o tom, Ze relativni vlhkost v parniku
se podstatné zvySuje tim, jestliZe neobracime herni
lisku viibec, co ani nelze provadét pFi vysoké vrstvé
nastirky obrace¢i normalni konstrukce. I tento za-
sah se musi pfiznivé projevit v hospodarnosti hvoz-
du, a to jak u turnusu 2krat 12, tak i 2krat 24 hodin.
Bylo by velmi vitané, kdyby se mohl tento zpfisob
vyzkouSet v praxi u hvozdf vytadpénych uhlim.

Bylo prokadzano vysledky v diagramu, Ze vyssi
teploty v parniku vcelku pfFiznivé ovliviiuji hospo-
darnost hvozdu. Nebyva v3ak v na3i moci teplotu
vzduchu odchézejiciho parnikem podstatné zvysit,
chceme-li zachovat jeho vysokou relativni vlhkost.

Jak jiZ bylo na zacatku uvedeno, bylo ve sladovné
Starobrnénského pivovaru pokracovano v kampani
1959'60 v pokusech s hvozdénim sladu 2krat 12 a

21 500 kcal,

=
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‘2krat 24 hodin. Po porovnéni byly vybrény vysiedky
vyroby za m&sic duben, kdy byly provadény jen od- -
susky 2krat 12 hodin, s vyrobou v mésici Cervnu,
kdy byly provddény jen odsudky Z2kréat 24 hodin.

V obou prlpadech byl nastiran zeleny slad z bub-
nfi o vlaze 40,2 % a z humen o vlaze 43,1 %. Fri-
meérna vldha zeleného sladu propocitana podle jed-
notlivgch druhfi ¢inila 41,0 %, vlaha neodkliteného
sladu 4,0 %

Pro vypocet parametrii bylo pouZito jiZ znamych
rovnic. Pro oba pripady vypocitdno bylo W podle
rovnice:

g — ;1)
W=gy—2 " "% = gagkg

100 — N
Vysledky jsou uvedeny v tab. 1.

Pro spravné porovnani je ale nutné, abychom
odecetli od spotfeby tepla za duben jeSté ono mnoZ-
stvi, které rezultuje z toho, Ze bylo v dubnu pouZi-
vano o 8 °C chladng&jsiho venkovniho vzduchu. K jeho
ohrati je treba, jak vyplyva z diive uvedeného, za
kaZdy stupeii 600 kcal, za 8 stupiili pak 4800 kcal.
Celkovd spotfeba v dubnu ¢&inila by tedy 69 760
kcal/100 kg sladu; rozdil na 100 kg sladu pak
10 978 kcal a celkova daspora 15,73 %.

zatim co v ¢ervnu 116,3 kg, a to pro mensi zama-
¢eni pfi vysoké teplot& humen.

Pro celkové porovnavani hospodarnosti riiznych
hvozdli je zapotfebi, aby byly pfFipocteny i ztraty
pod kotlem, kde pfi modernich kotlech miZeme po-
¢itat s i¢innosti 80 %.

Podle tohoto pfepoltu by byla spotieba tepla
pri odsuskach 2krat 12 h 93 200 kcal,
pri odsuskédch 2krat 24 h 73 470 kcal.

Pro porovnani hospodarnosti je nutné prevést
spottebu tepla tak, jakoby u v8ech pfipadid byl po-
uZivan venkovni vzduch o stejné teploté a stejné
vlhkosti, napf. 10 °C a relativni vihkosti 70 %, a to
za kaZdy stupen 600 kcal.

Po tomto propoétu se méni prepoctena, celkova
spotieba takto:

u odsuSek 2krat 12 h

93 200 minus 600 tj.

u odsuSek 2kréat 24 h

73 470 plus 42000 tj. 77 670 kcal/100 kg a
u Lhotského — 2krat 12 h 119 977 minus 10 800 a
minus 9,3 % na niZsi vlahu daldfch 10155 kcal tj.
97 644 kcal/100 kg sladu.

92 600 kcal/100 kg,

Vyjadieno v % &inf aspora oproti Lhotského pii-
V dubnu se sbiralo z 1 m? lisky priim&rné 127,6 kg, kladu 5,20 % u 2krat 12 h a 20,50 % u 2krat 24 h
Vgsledky mérent Tabulka 1
Vysledek pokusi za duben:
Vyrobeno neodkli¢eného sladu . 470532 kg
Z toho sladu odkliceného 455 500 kg o vlaze 4 %
Spotieba pary o 6 atp . 547 880 kg
Tepelny obsah pary pii teplote ‘kondenzati 40 °c, 620 kcal/kg
Spotfeba pary na 100 kg sladu . ML 120,26 kg

Skute¢na spotieba tepla .
- Teoretickd minimalni spotfeba tepla prl skutecném

pfi predpokladaném

CIRT e %

+ teplo k ohrétl sladu < A

Celkem spotfeba tepla vypoctena
skutena

Rozdil

Visledek pokusii za éerven:

Vyrobeno neodklifeného sladu .
Z toho sladu odkli¢eného
Spotfeba pary o 6 atp . z
Spotfeba pary na 100 kg sladu .
Spotfeba tepla skutena . -
Teoretické spotfeba tepla pfi

a pri pfedpokladaném

¢ini . .

-+ teplo k ohrét[ sladu = 3 .
Celkem ¢ini vypocltend spotieba tepla .
Skute¢néa spotfeba tepla .

Rozdil
Porovndni obou pripadii:

U odsusek 2krat 12 h je spotieba -
u odsusek 2krat 24 h je spotieba
relativni tspora na 100 kg sladu
vyjadfeno v % ¢&ini 21,15 %.

74 560 kcal/100 kg sladu

to = 9°C, 90 =60 % je
xo = 0,0045 kg/kg, I = 5,0 kcal
tz = 30°C, p» =100 % je
= 00275 al, = 23,5 keal,
52 118 kcal
2776 kcal

54 894 kcal/100 kg sladu
74 560 kcal/100 kg sladu

19666 kcal jsou ztraty tim, Ze ve skutecnosti se
pouZilo pfebytku vzduchu, ktery se musel ohfivat.

432 388 kg

418 575 kg o vlaze 4 %

396 860 kg o tepelném obsahu 620 kcal
94,81 kg

58 782 kcal na 100 kg sladu

to = 17,1°C, 90 =70 % je
Xo = 0,0087 a I, = 9,6 kcal
t2 = 30°C, 92 =100% je
x2 = 0,0275 a I, = 23,5 keal, °
47 906 kcal
2776 kcal

50 682 kcal/100 kg sladu
58 782 kcal/100 kg sladu

7 642 kcal jsou ztraty.

120,26 kg péry, tj. 74 560 kcal,
94,81 kg pary, tj. 58 782 a tedy
25,45 kg pary, tj. 15 778 kcal,
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Tento vypocet plati za pFedpokladu, Ze se slad
na koufovém hvozd# hvozdi 2krat 12 hodin a slad
se na horni lisce obraci. Bylo by zajimavé provést
i na koufovém hvozd& pokus, pfi némZ by se slad
na horni lisce také neobracel, jak tomu je u pokusii
na parnim hvozd&. Je pravdépodobné, Ze i tu by
dodlo k pronikavému sniZen{ spotieby tepla.

Na zéakladé naSich zkuSenosti s nasim parnim
hvozdem miiZeme jen doporuéit, aby se vyvojové
pifeslo na parni topeni, zvlaSté v provozech, kde je
jiZz parni kotel k dispozici, jako je tomu u v&tSiny
pivovarskych sladoven.

Parni otop pfina3i mnoho pfednosti, z nichZ jme-
nujeme: dokonalejdi dodrZovéni teplot, omezeni
rizika poZaru, zlepSeni pracovniho prostfedi a od-
stran&ni t&Zké prace, odpadaji ndklady na udrZo-
vani peci a kaloriferii i ndkladné a provoz narusu-
jici vymetani sazi a dovoluje lep3i kontrolu spotieby
paliva. Bylo by si jen jesté prat, aby i u nds byla
zavedena programova regulace pary, kterd v kom-
binaci s dalsimi méficimi a signalizatnimi pfFistroji
zpFesni praci na hvozdech a omezi praci topicd na
ob&asny dozor.

Pokud se ty&e zpilisobli odsouSeni 2krat 24 hodin,
povaZujeme za prokédzano, Ze po strance kalorické
jsou zde nesporné piednosti a kromé nich i dal3i
nesporné vyhody, jak bylo jiZ uvedeno v citovaném
tlanku Kvasného primyslu, z nichZ uvadime: od-
padd veferni sbirka a nastirka a s nimi spojené
ztratové casy, soustiedéni praci na denni sménu,
horni liska nahrazuje valetku aj.

PovaZujeme za prokéazano, Ze jakost sladu timto
zplisobem prace nijak neutrpi, coZ potvrzuje jak
Schinfeld [10] tak i De Clerk [9] a kone&né i nase
provozni zku3enosti.

Zhodnoceni vysledkii

Autor pokracoval ve své diivejsi praci o spotiebé
tepelné energie pfi riznych zpisobech hvozdéni
sladu.

Misto dosavadni analytické metody pro podrobny
vypodet kalorické aéinnosti hvozdd doporucuje po-
uZit diagramu Ramzin-Molliérova pro vlhky vzduch,
na jehoZ zakladé vypocitava spotfebu vzduchu a

spotfebu tepla pro odsuseni vody ze zeleného sladu
s pfepo¢iem na 100 kg suchého sladu. a to pro riz-
né teploty a vlhkost venkovniho vzduchu. Vysledky
zachytil v diagramu.

Porovnéava vysledky praktickych pokusd pfi hvoz-
déni plzefiského sladu na parnim, dvouliskovém
hvozdu, bez obraceni sladu na horni lisce v turnusu
2krat 12 a 2krat 24 hodin s vysledky dosaZenymi
na rovnéZ dvouliskovém hvozdu, vytdpéném nepfii-
mo uhlim a hvozdé&nim 2krat 12 hodin s obvyklym
obracenim sladu na horni lisce.

Prepoéditdvd vysledky pfi otopu parou tak, jako
by tato byla vyrobena v parnim kotli o dfinnosti
80 % a upravuje v3echny konecné vysledky tak,
jako by bylo hvozdéno za stejnych podminek, tj.
jako by byl brdn venkovni vzduch o teploté 10 °C
a o relativni vlhkosti 70 % a stejné vlaze zeleného
sladu, a dochazi k t&dmto spotfebdm tepla na 100 kg
odsuseného sladu:

parni hvozd, bez obraceni horni
lisky, hvozdéni 2krat 12 hodin

parni hvozd, bez obraceni horni
lisky, hvozdé&ni 2krat 24 hodin

hvozd na otop uhlim, s obracenim
horni lisky, hvozdéni 2Zkrat 12
hodin 97 644 kcal.

Doporutuje zavad&t parni hvozdy s odsuSkami
2krat 24 hodin, bez obraceni sladu na horni lisce
s pouZitim automatické programové regulace tep-
loty a ostatnich méFicich a signalizaénich aparati.

92 600 kcal,

77 670 kcal a
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3KOHOMMHYECKHE TTIOKA3ATEJIH
COJIOJOCYUIHJIOK

Bumecto MpHMeHSieMOTO [0 HECTOs-
1lero BpeMeHH aHaJHTHYeCKOro Merolaa
pacuera TeIJOBOTO K. IL. J. €0J0A0CY-
WHJ0K aBTOP PeKOMEHAyeT jHarpaMmy
BJAXKHOCTH  BO3AyXa pa3paboTaHHYK
Pamsen-Moanepom. [lpn nomows 3toil
JHarpaMMhLl  paccunThiBaeTcs  pacxoj
BO3AyXa M Tensia HeoOXOAMMBEIX Aa%
yCTPaHeHHS ONpejeeHHoro KoJqH4ecTBd
Blard H3 celporo cosaoja. B ocHoBy
pacueTa npuHHMaercs kosandecteo 100 kr
CyXoro cojlojla NpH pasHeIX Temnepa-
TYpax M OTHOCHTeJbHOH BJAMHOCTH
OTXOAMIer0o H3 YCTAHOBKH BO3AYyXa.
B cratbe cpaBHHBAIOTC pe3yJbTaThi
noJyYeHnble NPH CYWIKe COJOAAa NHJb-
3eHbCKOro THNa B NapoBoii, AByXspyc-
HOH coJqofocyllHAKe 6e3 BOpOLIEHHS
cojiola Ha BepXHeM sipyce C peayJbra-
TaMH KOCBeHHOH CYWIKH B COJOAOCY-
WwHaKe oGuuHoro THna paGorarowiei Ha
yrie ¢ BOpolleHHeM MaTepuaja Ha
BEpXHEM fApyce.

WIRTSCHAFTLICHKEIT DER MALZ-
DARREN

Anstatt der bisher beniitzten analy-
tischen Methode zur Berechnung des
kalorischen Effektes der Darren emp-
fiehlt der Verfasser die Anwendung
des Diagramms von Ramzin-Molliér fir
feuchte Luit. Aufgrund dessen berech-
net er den Luft- und Wéarmeverbrauch
bei der Griinmalztrocknung mit Um-
rechnung auf 100 kg Darrmalz, und
zwar bei verschiedenen Temperaturen
und relativer Feuchtigkeit der durch
den Dunstschlot entweichenden Luit.
Es werden die Ergebnisse der prakti-
schen Versuche beim Darren heller
Malze auf einer Dampf-Zweihorden-
darre ohne Wender auf der oberen
Horde, mit den Ergebnissen bei in-
direkter Kohlenbeheizung der Darre,
mit dem iiblichen Wenderbetrieb aut
der oberen Horde verglichen.

ECONOMIC EFFICIENCY OF MALT

KILNS
Instead of conventional analytic
methods used for calculating the

thermal efficiency of various types
of malt kilns the author suggests ap-
plication of a diagram elaborated by
Ramzin-Molligr for humid air. By
using this diagram it is possible to
calculate conveniently the amount of
air and heat necessary to remove from
green malt any given quantity of moi-
sture. The figures are indicated for 100
kg of dry malt at various temperatures
and relative humidity of outgoing air.
The article deals further with the re-
sults of comparison tests between malt
dried in a steam type double-iloor
kiln without turning the malt on
the upper floor and malt dried in a
conventional kiln with indirect coal
firing and turning in the upper floor.



