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Novy zpuscb vyroby karapilsu

FRANTISEK JANATKA, Koospol, p. z. 0., Praha

Karapils, n&kdy také nazyvany plzerisky karamel
nebo karamelovy slad zcela svétly, patil do skupiny
specidlnich sladd, jmenovité mezi slady karamelove.
Proti karamelovym sladim béZngm (stfednim] a
tmavgm a proti sladdm barevngm (barvicim) se
vyznactuje svétlou barvou, odpovidajici b&Znému
plzefiskému sladu, tj. barva 0,18 aZ 0,24 ml 0,1 n ].
Karapilsu lze proto pouZit k vyrob& svétlych piv
plzetiského typu k dosaZeni chutové pinosti, chleb-
natosti a dobré pénivosti bez zvySeni barvy piva.
PouZiva se ho v mno#stvi do 10 % celkového sypani
na varku [1]. Karapils mad schopnost samostatné
zcukfit; vyznatuje se scvrklymi zrny, ktera jsou
na rezu sklovitd a vodové Sedé barvy. Extrakt se
pohybuje v rozmezi 75 aZ 77 % v su$ing, vlhkost
5 aZ 7 %, zcukifend zrna 91 aZ 98 %. Vlhkost, zcuk-
¥eni a stékani se stanovi podle CSN 56 6605 — Pivo-
varské slady béznych typil, extrakt a barva se sta-
novi zkuZebnimi metodami, uvedenymi wv CSN
56 6610 — Slady specialni.

K vyrobd karapilsu se pouZivad kratkého, 4 aZ
5 dnéi na humné& vedeného zeleného sladu [2], kte-
ry je nutno nejdfive zcukfit a potom na hvozdu
odsusit. Zcukfuje se v praziCich typu Van Giilpen
nebo v kulovych praZicich pfi teploté 75 aZ 80°C
po dobu 45 minut za stdlého otdfeni praZife se sla-
dem. Dokonale zcukfeny slad musi mit ztekuceny
obsah zrna. PraZife jsou vytdpény koksem, takZe
udrZeni teploty v nich zavisi na zrucnosti a zku3e-
nosti topice. Kofinky zeleného sladu se pfi zcukfio-
vani olamuji a z praZic¢d typu Van Giilpen jsou
bghem celého zcukfovaciho (popf. praZiciho] pro-
cesu odsavany. Kulové praZife nejsou vybaveny
odsavacim zafizenim a proto se v nich kofinky pfi-
pékaji na stény praZice, popt. i na povrch sladovych
zrn. Po dokon&eném zcukieni (zeleného sladu) je
slad shromaZdovan na humné a dale odsouSen na
dvouliskovém hvozd& 2X12 hodin, pfi dotahovaci
teploté 50 a% 55°C. Slad vyrobeny uvedenym zpil-
sobem ma barvu 0,18 aZ 0,22 podle Brandta. Vyrob-
ni néaklady pfi dosavadnim zpilisobu vyroby jsou
vysoké, nebot ma na né& vliv znacna pracnost pli
troji manipulaci se sladem je3t&8 pfed hvozdénim
(z humna do praZi¢ii, z praZi¢i na humno, z humna
na hvozd) se znatnym podilem namahavé rulni
prace, véetng naroéné obsluhy praZich.

Nase pivovary nepouZivaji karapilsu pfi vyrobé
svetlych piv. Karapils je v3ak #adan v mnoha std-
tech (Venezuela, Italie, Ghana, Egypt, Angola, Lu-
cembursko, Norsko a Indie) a vyrabgji ho Obchodni
sladovny, n. p., Prost&jov a exportuje ho KOOSPOL,
p. z. 0. Praha. Niktefi z téchto odbératelt vyzaduji
karapils zvlast svétlé barvy ( 0,14 az 0,16 podle
Brandta), kterou lze jen s obtiZemi dosahnout na
nynéjsim zafizeni, protoZe pfi zcukfovani zeleného
sladu v praZitich se dostdvaji néktera zrna do pfi-
mého styku s horkym plastém praZice, zcukTfovani
probiha nestejnomérné a slad se piibarvuje.

Byl navrZen proto novy zpisob vyroby ‘ka@rapilsu,
ktery fedi zcukfovani na zvlaStnim zafizeni horkou
parou v uzavieném karamelaénim prostoru. Pfitom
se lokalnd nepPehiiva jako u st&n praZice dosavad-
niho typu. Prohidti je stejnosmérngjsi, teplota
snadno regulovatelnd, a to se projevuje i zlepsenou
jakosti karapilsu.

663.43

7 rozhodnuti Odborné komise Vyzkumného tstavu
pivovarsko-sladatského v Praze provedl tento Gstav
ovéfovaci zkoudky. Jako nejvhodng&jsi dostupné zafi-
zeni byl vybran Kochiiv hrnec, do méhoZ byla ulo-
Yena upravend liska se zelenym sladem. Dno na-
doby, vyhfivané plynovymi hofaky, slouZilo jako
vyvije¢ péary. Fo nasyceni prostoru unikala piebytec-
nd para vikem nadoby.

P¥i prvnim pokusu bylo zcukfovano 11 kg
zeleného sladu pri vy3ce vrstvy 16 cm po dobu
2 Y2 hodiny. Béhem 45 minut byla dosaZena teplota
prostiedi 92 °C, ve sladu nepfekrocila 72 °C. Pritom
vdak byly dosti znaéné rozdily v teplotach jednotli-
vych vrstev. Teprve po dvou hodindch se teploty
vyrovnaly. Po vychladnuti byl slad odsoulen na
laboratornim hvozdu pii max. teplotd 60°C pii
rychlosti proudu vzduchu 0,20 m/s po dobu 15 hodin

Druhy pokus mél ukazat, jak budou piisobit
vy331 teploty pfi zcukfeni na jakost karapilsu. Bylo
zcukfovano 20 kg sladu po dobu 2 %2 hodiny. Na-
doba byla uzaviena vikem, pfebytetna péra odcha-
zela hrdlem vika. Za 45 minut bylo dosaZeno teploty
92 aZ 95°C v prostiedi, po 100 minutdch byly tep-
loty v riznych vrstvach od 71° do 91°C, po dvou
hodindch byly jiZ vyrovnany od 89 do 96 °C. Slad
byl odsouZen 13 hodin za stejnych podminek, jako
u prvnfho pokusu. Slady byly analyzovany spolu
s karapilsem, b8%né& vyrab&nym pro vyvoz. Vysledky
rozbordl jsou shrnuty v tabulce 1.

Vy38i vlhkost vzorki suSenych na pokusném
hvozdu byla zplisobena krat3i dobou suSeni. Za uve-
denych podminek by doba suSeni musela byt pro-
dlouZena 0 5 aZ 6 hodin, jako je tomu v provoznich
podminkach. Podle CSN 56 6610 vychézi jako nej-
priznivéjsi karapils z pokusu II. U obou vzorki bylo
dosaZeno piiznivejsi barvy neZ u vzorku srovnava-
ciho. Vy3si procento moucnych a polosklovitych
zrn u prvniho stupné pokusu potvrzuje mestejno-
mérné prohfati, a tim i zcukfeni sladu. Analyzy déle
ukéazaly, Ze se vy3Si teplota, zvlasté v posledni fdzi
procesu zcukfovani, neprojevila nepfiznivé na hod-
réotéch rozhodnych pro posouzeni kvality z hlediska

SN.

Navrhovand metoda je tedy realizovatelna za po-
uZitych podminek, tj. v prostfedi vlhké péry tep-
loty 90 aZ 95 °C asi pfi 15cm vrstvé zeleného sladu.
Soufasné bylo navrZeno =zafizeni ke zcukfovani
zeleného sladu ve dvou alternativach.

Tabulka 1
| i
Karapils pro |
Jakostni znak vyvoz — | I. pokus I1. pokus
vyroba 1

hektolitrova vaha 69,0 kg 63,8 65,8
1 000 zrn bezvodého sladu 342 g 38,2 40,4
Povaha endospermu
farinatom

mouénd zrna 1 4 i}

polosklovita 8 6 2

sklovita 96 90 98
diafanoskop

moucna zrna 1 3> 0

polosklovitd 4 5 2

sklovita 85 92 98
vlhkost 6.7 % 8,2 % 86 %
barva podle Brandta 0,16-0,18 0,14-0,15 0,14-0,16
maltoza v % na

100 g extraktu 36,91 37,67 41,97




258

Novy zpiusob vyroby karapilsu

Kvasny pramysl
ro€. 9 [1963]) - &islo 11

Prvni alternativa podle obr. 1 a 2 se sklada z uza-

viené skiiné 1, tzv. karamelizatoru, do n&hoZ se

privadi para potrubim 2, které je v prostoru skiiné
dérovano. Zeleny slad se do skiiné privadi doprav-
nim Snekem 3, obklopenym plastém 4 a pada vy-
prazdiiovacim otvorem 5 na dopravni pas 6, zhoto-
veny z draténého pletiva. Na zacatku pracovniho
postupu p¥i ,mnastirdni“ se dopravni pas pohybuje
smérem k vyprazdiiovacimu dopravnimu pasu 7 tak
dlouho, a# se ,liska“ z draténého pletiva 6 pokryj
po celé délce vrstvou sladu 8. Pak se skfifi nepro-
dy3né uzavie a do potrubi se vpusti para. Ta pro-
hieje cely prostor skfiné a zcukfi vrstvu zeleného
sladu na lisce. Slad se ochladi venkovnim vzduchem
a dopravi na hvozd k odsouseni dopravnim pasem 7
a elevatorem.
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Obr. 2

Druhé alternativa poé&itd s pouZitim karamelac-
niho bubnu podle obr. 3 a 4. Toto zafizeni se sklada
z ocelového bubnu 11 uloZeného na 4 kladkach 12,
ktery se otaci podle potieby v jednom nebo druhém
sméru. Po celé délce bubnu je fada uzaviratelnych
otvord 13, které slouZi k plnéni i k vyprazdiiovani
bubnu. V' podélné ose bubnu prochéazi topné parni
potrubi 2, které je v prostoru bubnu dérovdno. Po

Obr. 4

neprody3né uzaviou a za stdlého otafeni je do
bubnu privddéna para. Po skonfené karamelaci se
buben vypréazdni na dopravni péas 7.

ODbg& alternativy jsou povaZovani pro taktovy zpi-
sob préace, to znamend zcukfovani 2X za 24 hodin,
odpovidajici cyklu hvozdéni.

Tento novy zpisob vyroby karapilsu Fesil autor
tohoto &lanku v ramci tematickych ukoldi, vypsa-
nych Obchodnimi sladovnami, n. p., Prost&jov a byl
mu na néj udélen &s. patent & 108 714 s prioritou
od 25. 4. 1962.

Ve snaze dosdhnout daliitho zvySeni produktivity
prace, zlepSeni kvality a tispor na ndkladech navrhli
pracovnici VOPS inZ. Sauer, inZ. Lejsek a inZ. Vo-
borsky spolu s autorem €lanku linka na kontinualni
vyrobu specidlnich sladid, ktera byla prihlaSena
k patentovéani dne 19. 11. 1962 pod ¢. PV 6526.
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naplnéni sladem do %/ aZ % prostoru se otvory

HOBBIMM METOZ TIPOHM3BOJICTBA
COJIOOA KAPAITHJBC

pazpaboTasl HOBYIO
TeXHOJOTHIO MPOH3BOACTBA KapaMeJH-
30BAHHOTO coJiofa ocoforo Tuma, Ha-
susaemoro KAPAIIMJIBC. 3tor comon
OTJIHYAETCH COBEPIIEHHO CBETJBLIM LIBe-
ToMm. IIpumnunm vycramosBku pasa obpa-
OOTKH COJOAA 3a0aTeHTOBAH MOJL HOMe-
pom 108714. Cymmocts mnpouecca 3a-
KJAIOYAeTCHd B TOM, YTO BHICOKAas TeMie-
paTypa, HYXHas A9 OCaxapeHHd J0-
CTHraeTCsi € [OMOIIBIO Napa, BIYCKae-
MOTO Ha TIOABHMKHEIC JIOTKH HJIH BO
Bpamawmuiics Gapatau. Bee onepanun
TeXHOJOTHUECKOTO Npoiecca MeXaHH3H-
posanel., Hoeweifi Merton ofecneunBaer
BBICOKOE Ka4yecTBO IPOAYKTA.

ABTOp CrTarthH

NEUES VERFAHREN ZUR
FABRIKATION VON KARAPILS-MALZ

Der Verfasser des Artikels hat ein
neues Verfahren der Fabrikation von
ganz hellem Karamelmalz, dem so08.
Karapils vorgeschlagen, und zwar auf
der patentierten Einrichtung nach

.dem tschechoslowakischen Patent No.

108 714. Die Verzuckerungstemperatur
wird mittels Dampf erreicht, der ent-
weder auf eine bewegliche Horde,
oder in eine rotierende Trommel zu-
gefiihrt wird. Die Arbeit ist mecha-
nisiert und die Qualitdt des erzeugten
Karapilsmalzes verbessert.

NEW TECHNOLOGY OF PROCESSING
KARAPILS

The author suggests a new method
of making KARAPILS, i. e. caramell-
ized malt of light yellowish colour.
A special installation which has been
developed for the process is patented
in Czechoslovakia under No. 108 714.
The new technology differs from
conventional in using steam for heat-
ing malt to the saccharizing tem-
perature. Malt is exposed to steam
either on a moving tray or in a
rotating drum. All the processing
operations are fully mechanized. The
quality of final product is high.
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