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ODBORNY CASOPIS PRO PRACOVNIKY V KVASNYCH PRUMYSLECH

Kontinudlni pivovarské dekokéni rmutovéani

JOSEF DYR, JOSEF MOSTEK, VSCHT, Katedra kvasné chemie a technologie, Praha

V roce 1961 jsme podali prvni zprdvu [1] o tech-
nologické koncepci nasi laboratorni aparatury kon-
tinudlniho pivovarského rmutovdni s povafovanim
husté fasti dila. Ke konci téhoZ roku jsme v tomto
Casopise uverejnili nékteré nase vysledky z prvnich
pokusnych sérii [2]. Na zakladé zkuSenosti z t&ch-
to ovéfovacich pokusnych sérii jsme sestrojili no-
vou laboratorni aparaturu, u niZ nam 3lo zejména
0 zachovani pilivodni technologické koncepce, do-
konalejsi technické a bezpeCnostni provedeni,
zlep3eni podminek kontroly a regulace celého pro-
cesu a o trojndsobné aZ pétindsobné zvySeni kapa-
city na 10 aZ 20 litri zcukfeného rmutu za hodinu
s koncentraci sladiny (pFedku) 11 aZ 12 % vah.

V této prdci pFfedklddame schéma a technicky
popis nové aparatury, technologicky postup rmuto-
vaciho procesu a analytickou charakteristiku jed-
né ze sérii pokusti Gspé&Sného zpracovani i méns
kvalitniho provozniho sladu.

Cast experimentalni [obr. 1)

Funkéni nédoby 379, 559, 100°, 75° jsou opatifeny
tfemi a nadoba 65°C [sedimentator) &tyfmi odvo-
dy, umisténymi v jednotlivych vySkach tak, aby
bylo moZno jejich rdznym pouZitim ménit podle
potfeby primé&rnou teoretickou dobu jednotlivych
funkénich prodlev, danou ¢asovym objemovym prii-
tokem dila n&ddobou.

Pritokové roury jsou pro dokonalej$i promicha-
vani a postupnou vyménu dila vyvedeny ke dnu
jednotlivich néadob.

Vy3ka instalovaného zafizeni je 5 metrii. Foto-
grafie celkového pohledu bude uvefejn&na v pFi3-
tim &lanku. Kapacita této aparatury je 10 aZ 20
litri zcukfeného rmutu za hodinu pFi hudtotd dila
dané pribliZnym vdhovym pomérem slad : voda =
=1:7, tj. o koncentraci sladiny (pfedku) 11 aZ
12 % vah.

Metodika anal§z

Rozbor pouZitého sladu se provadél podle [3, 4,
5,61

663.44

Analyzy filtrati dildich rmutii:

Koncentrace se pfes kalibraéni kfivku Fe-
dénych provoznich sladin stanovila z refrakce.

Redukujici latky
podle Schoorla [4].

Dusik se stanovil kjeldahlizaci podle de Clerc-
Kt B

Frakcionace bilkovin podle Lundina se
provadéla zpisobem uvddénym de Clerckem [3].

(cukry) se stanovily

Obr. 1. Schéma
aparatury
— techniecky popis
S — privod sladového 3rotu;
ZS — zasobnik sladového
Srotu; Vi — pfivod vystirkové
vody; ZVi — zasobnik vystir-

kové vody; PV — pfivod vy-
stirkové vody (s presnosti +
2 % z celk. mnoZstvi); D —dav-
kovat sladového Srotu (s pfes-
nosti + 2 % z celk. mnoz-
stvi]; 37" — vyystiraci nadoba
s kyselinotvornou prodlevou
pfi teploté 37 %C; 550 — n4-
doba pro proteolytickou prod-
levu s teplotou 559C; 659 —
nadoba s cukrotvornou prod-
levou pfi teploté 65 oC, slouzi
soutasné k sedimentatnimu
déleni rmutu na Fidkou a
hustou ¢ast; 100 — nadoba
k povafovani hustého podilu
rmutu; 75 — nadoba s dextri-
notvornou prodlevou pro do-

cukfovani konecného rmutu
pii teploté 75°0C; Mi — My —
hnaci motorky; 0 — kruhovy

plynovy hofdk; V — vyhiev-
né vodni duplikdtory automa-
ticky udrZované na poZado-
vané teplotd soustavou: po-
norny elektricky vari¢ — kon-
taktni teplomér — relé.
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Vysokomolekularni bilkoviny [sra-
zitelné Cu/OH/2) se stanovily podle Beithiena [5].

pH se méfilo potenciometricky pfistrojem zn.
Acidimetr AK.

Titraéni acidita — jeji
PH se stanovily potenciometricky.

Dextriny se stanovily kvasnym
podle Schilda a Weyha [7].

Koagulovatelné dusikaté
stanovily podle Bulgakova [8].

Barva se urfovala podle jodovych barevnych
standardi,

hraniéni meze
zptisobem

latky se

Rozbor mldta a varni vijtéznost

U pokusné periodicky vyslazeného mlata byl
celkovy zbytkovy zcukFitelny extrakt (véetn& vy-
louZitelného) stanoven podle Vilikovského [9] a
z ného vypoltena varni vytéZnost podle Lhotské-
ho [6].

Chromatografie sacharidi

Sacharidy z filtratd diléich rmuti se eluovaly
etanolem [10]. Vyvijeni chromatogrami : opakova-
nym sestupnym zplisobem soustavou: n-butanol:
kys. octovd:voda =4:1:5 [(obj). Detekce chro-
matogramii: ponofovaci detekéni technikou smési
benzidinu, kyseliny trichloroctové a vody v ace-
tonu (11, 12].

Analytickd charakteristika pouZitého provoznihc sladu

Vaha hektolitrova 57,30 kg
V&aha absolutni (pfiv. sladu) 36,30 g
- Primérny vyvin stfelky 0,53
Mouc¢natost endospermu 940 %
Extrakt v piav. sladu 75,7 %
Bilkoviny v piiv. sladu 10,4 %
Diastatickd mohutnost podle W.—K.
v piv. sladu 192 j
Kolbachovo ¢islo 38,8
Hartongovo ¢islo 3:,9%)

Kongresni sladina:
Koncentrace kongresni sladiny: 8,59 % véh.
Redukujici latky (cukry): 6,11 g malt6zy/100 ml
Cukernatost extraktu sladiny 0,688 g maltézy/1 g extr.
Celkovy obsah dusiku: 67,4 mg N2/100 ml
Vysokomolekwérni dusikaté latky podle [5]: 28,7 mg
N2/100 ml

Tridént pouZivaného sladového srotu pfungstadtskgmi sity
Tabulka 1

Hrubostni podil Srotu % z celk. mnoZstvi

Pluchy 43
Krupice I + II 25,4
Krupicka 7,6

Mouka -+ moutka 82,7

Technologicky postup

Technologicky postup na uvedené aparatufe je
velmi blizky technologickému postupu na dFivsjsi
mensi aparatufe, podrobn& popsané v roce 1961
[2]

Sladovy 3rot S, hrubosti uvedené v fab. 1, se ze
zasobniku sladového Srotu ZS plynule davkuje jed-

*) Stanoveno dvourmutove,

nostérbinovym bubinkovym davkovatem D do vy-
stiraci naddoby 379, kam je ke dnu nadoby soutasné
kalibrovanym pritokem PV pfivddéno sedminasob-
né (vahové) mnoZstvi vystirkové vody V; z jejiho
zasobniku ZV; V této prvni funkdéni nadobé je
udrzovana kyselinotvorna prodleva pfi 37 °C.

Po naplnéni nddoby 37° postupuje plynule dilo
nastavenym odvodem ke dnu nésledujici funk&éni
nadoby 55° s peptonizaéni prodlevou pi#i teplotd
55 0C. Po napln&ni této nddoby k nastavenému od-
vodu, resp. po proteolytické prodlev&, op&t plynule
pretéka rmut ke zcukifovani do ndésledujici uZ3i a
vysSi valcovité nadoby 65° s cukrotvornou teplotou
65°C, kde se rmut soucasné rozdéluje sedimentaci
na cast Fidkou R: a hustou [(sediment], ktery je
separovdan konickym snekem KS§ a odvadén do na-
sledné povaFovaci nadoby 100°. Ridky podil R, bo-
haty amylolytickymi enzymy, byl odvadén do do-
cukfovaci nadoby 75% s dextrinotvornou prodlevou
pfi teplot& 75 °OC. -

Separaci sedimentu konickym 3Snekem K35 se
ziskd husty (tuhy) vylisek R, a soucasnd vznika
druhé ¢ast fidkého rmutu Rs. Vylisek R; se susinou
asi 45 % je nutno pfed povafovanim zPFedit. U né-

’’’’’’ hustotou dila
jsme prozatimné& pouZivali horké vody. V budoucnu
chceme pouZit vystfelkid. Zatim jsme v3ak vylisek
R, Tedili jemu odpovidajici fidkou ¢4sti Rs.

Povafeny husty rmut R: (tvofen R. + R; — zhru-
ba 1/2 celk. objemu dila) se pfivadi ke dnu do-
cukfovaci nddoby, v niZ docuk¥i pfi dextrinotvorné
prodlevé s teplotou 75 ’C piisobenim amylolytickych
enzymf Fidké ¢4asti dila R;. Tak se ziskdva konedny
zcukFeny rmut Rs.

Pfi pozdé&ji uvaZovaném pouZiti slabych vystFelkd
na fedéni vylisku R; pfed povafovanim, bude se
moci druhé fidké €asti rmutu Rs; pouZit rovndZ
k docukfovéani. Lze ofekavat, Ze rmutovaci proces
se zkrati pak Gmé&rné jeji (R3;) enzymatické akti-
vit&, phsobici pri docukPovéani.

Vysledky a diskuse
Pokus I:

Tento 36hodinovy pokus slouZil k ov&feni moZ-
nosti zpracovavani méné kvalitnich provoznich
sladd, resp. dosahu technologickych volnosti nové
sestavené aparatury. Kyselinotvorna a peptonizaéni
prodleva byly pfi primé&rném objemu vystirky
7035 ml za hodinu zhruba poloviéni z maximaln&
nastavitelnych, cukrotvorna, povafovaci a docukfo-
vaci prodleva byly za danych podminek maximalni.
Jejich priimérné teoretické doby a celkové doby
rmutovacich procesi jsou v tab. 2.

Visledky pokusu I: (jsou uvedeny v tab. 2, 3, 4
as).

Pokusna (periodicka) pf¥iprava mladiny a piva

Pro prvni orienta¢ni posouzeni konetného vy-
robku byla sladina (pFedek) pokusn& scezena, sva-
fena s chmelem (320 g na hl sladiny) a mladina
separovana, zchlazena a zakvaSena. Timto pokus-
nym periodickym zpiisobem bylo pfipraveno kolein
50 1 piva z kontinu4lné ziskané sladiny [tab. 6).
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Tabulka 2

Primérné teoretické doby funkénich prodlev a celého
rmutovactho procesu jednotlivijch pokusi

! | Priimérné teoret, Gasove
‘ | prodlevy v min.

Prodleva iC ‘ £
f Pokus I | Pokus I | Pokus IIf
Kyselinotvorna 37 16,2 15,8 15,8
Peptonizaéni 55 16,2 15.8 15,8
Cukrotvorna 85 74,2 58,5 44,4
Povatrovaci asi 100 108,3* 103,8* 103,8*
Dextrinotvorna 75 124,7 70,0 70,0

285,4** min 186,0** min 171,9%* min
tj. 4 hod tj. 3 hod tj. 2 hod
45,4 min 8 min 51,9 min

Celkové pramér. teoret. doby
jednotlivfch rmut. procesii:

*) Plati za predpokladu, Ze povafovaci nadobou prochazi polo-
vina z celkového objemu rmutu.

**) VztaZeno na.celkovy objem rmutu, tj. primér hodnot pro
hustou a Fidkou polovinu rmutu,

koncentrace 8,52 % vah. dosdhlo 68,8 % redukuji-
cich cukrii v jednotce extraktu, pak tabulka 3 uda-
va pro filtrat rmutu po cukrotvorné prodlevé pii
65°C a koncentraci 9,04 % vah. 66,0 % a pro sla-
dinu (pfedek] o koncentraci 11,80 % vah. 61,8 %
redukujicich cukrii v jednotce extraktu. Uspéiné
zcukFovani dila ndzorné zachycuje i chromatogra-
fie sacharidii filtrati dilé¢ich rmuti na obr. 2.
V souladu s hodnotami redukujicich cukri v tab. 3
zaznamenava chromatogram plynuly riist maltozy
a glukozy (avSak i sachar6zy) v procesu rmuto-
vani. Stépeni Skrobu na niZsi oligosacharidy je
zfejmé od peptonizaéni prodlevy, nejvyraznéjsi
vSak je pfi dextrinotvorné prodlevé. V celém pro-
cesu rmutovani byly zjistitelné stopy pentoz, prav-
dépodobné arabinézy, xylozy, ribozy, z hexdz fruk-
toza, glukoza, z disacharidi sachar6za a maltoza.

Tabulka 3
Celkové prumérné hodnoty analytickgch znaki filtrdtd diléich rmuts pokusu [
Teplota Reduk. latky Celkovy obsah i Dusikaté latky Titratni acidita
funk¢nich | Koncen- | [cukry jako maltdza) dusik. latek. | srazitelné Cu/OH/2 ‘ ml 1 NaOH na 100 ml
prodlev e — - i - — —
v % vah. ! g/100 mi | mg/lg | mg N/ mg N2/ ‘ mg N/ | mg Ny | T e celkova
| extrakt. | 100 ml 1g extr. 100 ml |  1g extr. | | i
37 2,58 1,17 445 68,5 28,7 30,1 11,6 5,55 0,62 0,76 1,38
55 6,23 3,95 619 84,0 13,3 35,7 5,7 5,78 0,68 0,95 1,83
85 9,04 8,17 660 86,2 8,2 31,2 3,3 5,87 0,89 1,03 1.92
75 11,80 7,65 618 97,1 7.9 37,7 3,1 5,93 0,97 1,20 2,17

*) Zde nejde o priimérné hodnoty z celého pokusu, nybrZ o hodnoty zhruba po 20 hodindch chodu aparatury.

Tabulka 4

Dopliiujici rozbor kontinudlné ziskané sladiny
po 36hodinovém chodu aparatury

Extrakt 11,67 % v&h.
Celkovy obsah dusikatych latek 101,1 mg N2/100 ml
Lundin. bilk. A frakce 36,5 mg N2/100 ml
Lundin. bilk. A frakce 36,1 % z celk. N2
Lundin, bilk. B frakce 16,2 mg Nz/100 ml
Lundin. bilk. B frakce 16,0 % z celk, N2
Lundin. bilk. C frakce 48,4 mg N2/100 ml
Lundin. bilk. C frakce 479 % z celk. N2

Tabulka 5
Nékteré analyzy hustého podilu [vijlisku) rmutu a mldta
V§lisek rmutu Vlhkost 54,7 %
{ze sedimentatoru 659,
nevyslazeny) Susina 453 %
Mlato Celkovy zbytkovy
{pokusné vyslazené) zcukfitelny extrakt
v suing 48 %
celkovy zbytkovy obsah :
bilkovin v su3iné 21,9 %
Tabulka 6

Nékterd analytickd data pokusné pripraveného piva
Z kontinudlné ziskané sladiny.

Stupfiovitost pivodni mladiny 11,41 % vah.
Skutetny extrakt (piva pfi,,v§stavu®) 4,33 % wvah.
Alkohol 3,61 % wvah.
Redukujici 1atky [cukry) 0,520 g maltézy/100 ml
Dextriny 1,56 g/100 g piva
Skuteéné prokvadeni [pFi vystavu] 62,05 %
- T
Diskuse vysledki pokusu I: 5

Ziskané vysledky prokazuji vysokou u&innost
rmutovacitho procesu za pritokovych podminek
1 pfi pouZiti méné kvalitntho provozniho sladu.
Velmi priznivé jsou vysledky amylolyzy. Jestlize pfi
kongresnim rmutovani se ve sladiné z téhoZ sladu

Z dalSich oligosacharidii jde pravd&podobns p2
peptonizaCni prodlevd o isomaltézu (zhruba na
urovni standardu La), panézu, maltotriézu, malto-

tetra6zu a vy33i oligosacharidy. U pocate&ni faze

Obr. 2. Chromatografie sacharidi filtrdti dilsich rmuti
z kontinudiniho rmutovdni pFi pouZiti méné kvalitniho
provozniho sladu
ST — standardy cukrii, R — rafinéza, La — laktéza, M — maltdza,
Ga — galaktoza, F — fruktdza, Ar — arabindza, X — xyléza, Ri — ri-
béza; Rh — rhamnéza; 379, 559 65°, 75! — vzorky filtrati z prislus-
nych funkénich prodlev-nadob. PouZity papir Whatman & 4, de-

tekce benzidinem [11, 12]
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rmutovéni je naopak moZny vyskyt rafinozy, riizné
polymernich fruktozani a glukofruktozant [13, 14,
15].

Nizky obsah celkového zbytkového zcukfitelného
extraktu v pokusné vyslazeném mldaté a pomérné
vysoky stupeii skutetného prokvaSeni pFi nizkém
obsahu dextrinti pokusné pFipraveného piva jsou
‘rovnéZ disledkem velmi dobré amylolytické Géin-
nosti rmutovaciho procesu dila se sladem diasta-
tické mohutnosti pouze 192 j. v ptv. stavu. Varni
vyt&Znost tohoto pokusu &ini 74,8 %.

Priznivé analytické vysledky dusikatych latek
sveédéi i o velmi dobré proteolyze v procesu rmuto-
vani. Jak hodnoty celkového obsahu dusikatych 14-
tek, tak i hodnoty vysokomolekuldrnich bilkovin
srazitelnych Cu(OH): a déleni dusikatych latek
podle Lundina nepfesahuje u ziskané sladiny (pfed-
ku) obvyklé meze provoznich sladin [pFedki)
blizké stupiiovitosti.

Aktudlni kyselost dil¢ich rmutdi se vlivem tech-
nickych podminek ponékud ménila. Hodnoty pH
téchto filtrati jsou proto uvedeny jako pfiklad
z dvacéaté hodiny chodu pokusu. Priim&rné hodnoty
titracni acidity vSak ve vSech stupnich vykazuji
spojity vzrist a jsou rovnéZ v mezich sladin (pfed-
ki) odpovidajici stupfiovitosti pfipravovanych pe-
riodickym dekok¢nim zptisobem.

Barva sladin i pokusné pfipraveného piva byla
proti b&Znym provoznim podminkdm niZ5i.

Pokus II:

Velmi pfiznivé vysledky pokusu I vedly k tdvaze
nakolik bude moZno sniZit primérné teoretické
doby jednotlivfch funkénich prodlev, aby se pri
dané kvalité sladu dosahovalo jes$t& pfiznivych vy-
sledkii. Pokus II a pokus III je proto zaméfen na
zodpovézeni této otazky.

Visledky pokusu II:

Pfi primérném objemu vystirky 7214 ml/hod
(pFibliZnd shoda s pokusem I) jsme provedli zkra-
ceni cukrotvorné prodlevy o jeden regulaini stu-

pefl. Vysledné priim3rné teoretické doby funké&nich
prodlev a celého rmutovaciho procesu jsou v fab. 2.
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Teplota funké&nich prodlev, °C
Obr. 3. Koncentrace filtrdti diléich rmutd pokusu I1I

a obsah redukujicich cukri a dusikatiych ldtek v nich

Kfivky: 1 — Kkoncentrace filtrath v % wah.; 2 —-mg celkového
obsahu dusikatych latek ve 100 ml filtratu; 3 — g maltézy ve
100 ml filtratu; 4 — mg maltézy v 1 g extraktu filtrétu; 5 — mg
dusiku v 1 g extraktu filtrétu

ﬂ”d I\ /fm
50 = 740
D =
561// ’//%zmg
57 | E 080 ‘é

DR
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teglotr funkinich prodiev, G
Obr. 4. pH a titraéni acidita filtrati diléich rmuti

pokusu 11
KFivky: 1 — celkova titratni acidita; 2 — pH: 3 — II. stupen ti-
tracni acidity; 4 — I. stupeifl titratni acidity

Ostatni vysledky pokusu II jsou zpracovdny gra-
ficky na obr. 3 a 4.

* Diskuse vysledkii pokusu II:

Z analytickyfch hodnot filtratt diléich rmutd a
kone¢ného zcukFeného rmutu, graficky vyjadie-
nych na obr. 3 a 4, nevyplyvaji pro amylolyzu a
proteolyzu b&hem rmutovaciho procesu jako celku
podstatnéjsi rozdily proti pokusu I. Koncentrace:
sladiny (predku) byla novou kalibraci davkovaciho
zafizeni sniZena na 10,66 % vah. Cukernatost
extraktu filtrdtu rmutu po cukrotvorné prodlevé
je proti pokusu I Gasteéné& sniZena, avSak extrakt
konetné sladiny pokusu II vykazuje cukernatost
prakticky shodnou (dokonce o 0,3 % vy35i).

Obsah celkovych dusikatych latek je rovnéz
zhruba stejny jako u pokusu I. Castetn& se vsak
zvysil jeho relativni podil na extraktu, nebot proti
pokusu I zde byla sniZena cukrotvorna a dextrino-
tvornd prodleva pfi praktickém zachovani ptivodni
doby kyselinotvorné a peptoniza&ni prodlevy [16].

Ponékud vice se sniZily jen hodnoty titra¢nich
acidit, jimZ odpovidaji zvySené hodnoty pH, které
u dila po peptoniza&ni prodlevu véetn& piesahuje
hodnotu 6,0.

Pokus III:

Analytickd kritéria pokusu II s celkovou dobou
rmutovaciho procesu 3 hod 6 min potvrdila trvajici
velmi dobré rozvinuti enzymatické amylolyzy i pro-
teolyzy. Dal3i ¢asové zkraceni rmutovaciho procesu
bylo vSak za nastavenych experimentdlnich pod-
minek technicky proveditelné aZ od stadia po pep-
tonizaéni prodlevé. Z hlediska vyhodnosti podmi-
nek pro dosaZeni achroického bodu amylolyzy jsme
dal3i €asovou redukci provedli sniZenim prodlevy
pfi 65°C o daldi jeden regulacni stupefi [17, 18].

Visledky pokusu III:

Tepelnd a €asovd gradace funkénich prodlev a
celého rmutovaciho procesu p¥Fi pokusu III je
v tab. 2.

Diskuse viysledkil pokusu III:

Dalsim zmenSenim u¢inného objemu ve funkéni
nadobé s cukrotvornou prodlevou pfi 65°C se do-
sahlo sniZeni priumé&rné celkové teoretické doby
rmutovaciho procesu na 2 hod 51,9 min. DosaZené
vysledky analyticky charakterizované hodnotami
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Tabulka 7

Analytické charakteristika filtrdti dildich rmutid pokusu III

Teplota Redukujici latky Dusikate latky l Titraéni acidita
funkénich | Koncentrace [cukry jako maltoza) srazitelné Cu/0OH/2 i ml 1 N NaOH/100 ml
prodlev | % wvah. - pH - ; - -
ve i¢ | mg/l g ‘ mg N/ |° mg N2/ | 5
100 m 11 celk
dk | &/ . extraktu /100 ml |  /1gextr. ) | : ! a3 Sy
37 2,55 1,17 454 315 12,2 6,17 0,30 9,70 1.00
55 5,86 3,77 629 315 5,3 6,12 0,42 0,78 1,20
65 9,25 5,99 625 z6.8 2,8 5,98 0,42 0,86 1,08
75 11,48* 5.86% 554* 30,9 2:6 5,58 0,58 0,84 140

*) Koneéné skutecné prokvaieni sladiny ¢inilo 59,9 %.

v tab. 7 lze jeSté jako celek povaZovat za dobré.
Zcukieni koneéného rmutu podle jodové reakce, ve
srovndni s pramérnymi provoznimi podminkami,
by jestd uspokojovalo. Cukernatost extraktu sla-
diny (pfedku) vyjadifena obsahem maltozy vSak
jiZ klesla z 61,8 % u pokusu I a 62,1 % u pokusu II
na 55,4 % u pokusu IIl. Koneéné skutecné prokva-
Seni sladiny (pfedku) dosahovalo pfesto jeSté ié-
méF 60 %.

Pro uvedenou kvalitu sladu a hustotu vystirky
bylo tedy k jejimu dobrému zcukfeni v daném kon-
tinualnim rmutovacim systému zapotfebi 3 hodiny
[19].

Souhrn

Byla sestrojena a funkéné& provéfena laboratorni
aparatura pro kontinudlni dekok¢éni rmutovdni o
kapacit& 10 aZ 20 litrit (podle kvality sladu] zcu-
kfeného rmutu za hodinu p¥i koncentraci ziska-
vané sladiny (pfedku) 11 aZ 12 % vah a varni vy-
téZnosti 71 aZ 75 % (pfi pokusném periodickém
vyslazeni).

Aparatura koncepéné odpovidd klasickému de-
kokénimu varnimu systému. Skute¢nd moZnost
praktického vyuZiti Fady jejich technologickych
volnosti formou kvalitativni a kvantitativni volby
tepelné a ¢asové gradace funkcénich prodlev rmu-
tovaciho procesu umoZiluje GspéSné zpracovani

i méné& kvalitnich provoznich sladil na jedné stra-
né& a pfipravu sladiny rozdilného extraktového slo-
Zeni (pro svétld a tmava piva] na druhé stranég.

Celkova potfebna doba rmutovani dila o hustoté
dané pfibliznym vdhovym pomérem slad:voda =
= 1:7 p¥i pouZiti méné kvalitniho provozniho sla-
du [o diastatické mohutnosti pouze 192 j. podle
W.—K. v piiv. stavu) byla stanovena na 3 hodiny.
PFi zpracovavani slad@i vyssi enzymatické aktivity
je moZno tuto dobu zkratit.
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YCTAHOBKA HETIPEPBLIBHOI'O
AEVICTBHA 1Jid OTBAPOYHOTO
3ATHPAHHSA

B craTtee onuchBaercs HeLaBHO CO-
31aHHas U B JaGopaTopHoM MacmTabe
NpoBepeHHast JHHHS HEMPEPLIBHOIO AeH-
CTBHH, paboTalollas Ha NPHHILKIE OTBA-
pounoro 3atupanus. [TpoussoncTBeHHast
MOIIHOCTH YCTAHOBKH coctaenser 10—20
Ji/uac caagkoro 3atopa. [lpu Konues-
TpauHH 3aTopa, OTBeyaloUlell COOTHO-
WeHHI0 coJiofd :Boga = 1 :7 (B nepsom
cycie 10—12% B BecoBOoM BbIPd-
JKeHHH), 3aTHpaHHe COJOAa HH3I1eTO
KauecTBa AJHTCA 3 uyaca. B cayuae
npHMeHeHHsi cosoga OoJiee  BBICOKOTO
KayecTBa YyKa3aHHAs IJIMTeJbHOCTb 3a-
THDAHHS MOJMKET COKPaTHTbCS.

KONTINUIERLICHES DEKOKTIONS-
MAISCHEN

Es wurde eine kontinuierlich arbeit-
ende Laboratoriumapparatur fiir das
Dekoktionsmaischverfahren zZusam-
mengestellt und erprobt. Die Kapazi-
tdt der Linie betragt 10 bis 20 Liter
verzuckerte Maische pro Stunde. Bei
der Dichte der Maische, die dem
Verh#ltnis Malz: Wasser = 1:7 (Vor-
derwiirze 10 bis 12 Gew. %] ent-
spricht, dauert das Maischen bei
Verwendung von Malzen schlechterer
Qualitdt 3 Stunden; bei Verarbeitung
von Qualitdtsmalzen kann der Prozef
verkiirzt werden.

LABORATORY INSTALLATION FOR
DECOCTION MASHING PROCESS
A laboratory installation for conti-
nuous decoction mashing process has
recently been developed and tested.
Its capacity is 10—20 1 of wort per
1 hour. With malt-to-water ratio
1:7 [in heads 10—12 % by weight)
and inferior malt the mashing takes
3 hours. The time required may be
reduced by using malt of higher

quality.




