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Zpracovani nesladovaného je€mene tlakovou parou

TIRI CURIN, JOSEF FAKTOR, Pokusné a vyvojové stfedisko, oborové feditelstvi Pivovary a sladovny, Praha

Otdzka zékladnich surovin se v posledni dobé
vZdy znovu dostdvd do popfedi zdjmi pivovarskych
odbornikli celého svéta. Tento zdjem je plné& opod-
statnény. Prostfedky vynaklddané na zdkladni su-
roviny totiZ pfedstavuji znafnou ¢4st vyrobnich na-
kladq, takZe finanéni dspory plynouci z tohoto titu-
lu jsou vidy neobyCejné& vitdny. Situace v oblasti
zdkladnich surovin je déale je$té komplikovadna
rychlym rfistem vyroby piva. TEmito pohnutkami
jsou pak motivovdany vSechny pokusy vyuZivat do-
konaleji chmele, nahrazovat slad jinymi surovinami
apod.

Situace u nés je v podstaté stejnd. Vlivem do-
savadniho administrativniho Fizeni vyroby byly viak
ekonomické pohnutky nahrazeny dfivody plynouci-
mi z materidlnich bilanci. Hnaci silou opatfeni na
tiseku zakladnich surovin bylo proto ani ne tak
zlevnéni vyroby, jako pFedevdim nedostatek klasic-
kych surovin. S postupnym plnym uplatiiovanim
nové soustavy Fizeni ndrodniho hospodéf¥stvi viak
i u nas dostanou ekonomické faktory vahu, kterd
jim pFislusi.

Jak po stréance ¢isté bilanéni, tak i po ekonomic-
ké strance je v na3ich podminkédch velmi aktudlni
zabyvat se nédhradou sladu jinymi materidly. Dosa-
vadni FeSeni otdzky surogace je znadné& neuspoko-
jivé. Proto byly v rdmci PVS Branik zahdjeny préace
s cilem najit vhodnou dostupnou surovinu, kterd by
mohla pfi minimélnim negativnim vlivu na jakost
vyrobku z¢asti nahradit slad.

PFi volbé& vhodné suroviny jsme byli zna&nd ome-
zeni. Bylo tfeba wvolit surovinu domadéciho pflvodu,
ponévadZ uvahy o dovozu byly jiZ pFfedem vylou-
ceny. Po zvdZeni v3ech okolnosti jsme se rozhodli
pro nesladovany jefmen. Jde totiZ o materidl, ktery
je svym sloZenim sladu nejbliZ3i. Lze tudiZ p¥edpo-
klddat, Ze jeho pouZiti pFinese relativnd nejméng
negativnich disledki.

Velmi zdvaZny problém pfedstavovala volha zpf-
sobu zpracovani nesladovaného jefmene. V tfivahu
piich&azi pouZiti nesladovaného jemene ve formé
Srotu, ddle pouZiti jeénych vlotek a konedné zpra-
covani surového jetmene spafenim v pafaku s p¥i-
mou aplikaci spafeného dila ve varnim procesu.
Se zpracovanim je&ného Srotu jsou jiZ u nas dlouhé
praktické zkuSenosti. Hlavnim nedostatkem tohoto
Zpiisobu vyuZiti nesladovaného jefmene jsou pomér-
né znatné chutové odchylky, projevujici se v ko-
nefném vyrobku. Jde piedeviim o trpkou p¥Fichut
a drsnou nevyrovnanou hofkost. Tato nepfFijemné
organoleptickd zména je zfejm# zplisobena zvy3e-
nym vyluhovdnim neZadoucich latek z roz3rotova-
nych pluch [1].

RovnéZ pouZiti je€nych vlofek s sebou nese nékte-
ré problémy. Proti pouZiti jefnych vlodek hovoii
v nadich podminkdch vedle technologickych potiZi
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[2] pFedev3im ekonomické diivody. Naklady na vy-
robu jsou totiZ pomérné vysoké, takZe podle kalku-
laci by se jejich cena znac¢né bliZila cené sladu.

Po zvaZeni téchto okolnosti jsme se rozhodli vy-
zkoudet zpracovdni nesladovaného jeCmene spafe-
nim v paFfdku, umisténym pFimo ve varné. Jde
0o metodu ekonomicky velmi vyhodnou, technicky
schiidnou, kterd méa Tfadu technologickych pFed-
nosti.

Praktické vysledky zkousek

Zkousky se zpracovanim nesladovaného je€mene
spafenimm v pafdku s pPfimou aplikaci spafeného
dila ve varnim procesu byly uskutetnény v jednom
praZském pivovaru. Ve varn& tohoto pivovaru, kde
jsou vedle sebe instalovdny dvé dvojité varni sou-
pravy, byl v prostoru horniho podlaZi umistén Hen-
zliv pafak. 8lo o sériovy vyrobek Strojiren potravi-
nédfského primyslu v Pacové. Pafdk byl kromé jiné-
ho opatfen hornim a dolnim pfivodem pary, p¥ivo-
dem teplé vody a odvzduiné&nim. Dolni pFivod pary
byl proveden Sikmymi tryskami, ¢imZ se dosdhlo
vifivého pohybu pafeného materidlu. Plnilo se trub-
kovou ndsypkou prilezem umisténym v nejvyssi
casti zafizeni. Po spafeni bylo dilo vyhanéno pfes
homogenizaéni rost do né&které z rmutovacich panvi
obou varnich souprav.

Na popsaném zafizeni se konala Fada zkou3ek.
Jako vychoziho bodu jsme pouZili postupu pafeni
jeCmene pouZivaného v lihovarech [3]. Cil tohoto
zpracovani jefmene je totiZ v podstaté shodny. Jde
0 pfipravu jeéného materidlu ke zpracovdni kom-
plexem enzymi, pFitomnych ve sladu. Shodné
s pFedpoklady se v3ak ukdzalo, Ze postup pafeni
je€mene, pouZivany v lihovarech, je pro nids pfili§
drasticky. Jedinym poZadavkem je totiZz v daném
pfipadé ziskat spafené dilo takové jakosti, ktera
po zcuk¥eni zarufi maximélni obsah zkvasitelnych
cukrdl. PFi zpracovani je€mene pro pivovarské Gcle-
ly jsou vSak néroky na jakost spaFeného dila da-
leko vétsi. Hlavnim poZadavkem je pFedeviim ma-
ximdlni stuperi zachovdni pluch a naprosté vylou-
¢eni karamelace, spojené pochopitelné s co nej-
lepdi p¥ipravou jetného Skrobu pro zpracovdni ve
varnim procesu.

S prihlédnutim k poZadavk(m pivovarské tech-
nologie se ukédzal jako optimalni tento postup zpra-
covani nesladovaného jefmene. Do pafdku se na-
pust!{ potfebné mnoZstvi teplé pfidavné vody (2,5
hl/1 g jefmene), do niZ se nasype zvolend davka
jeCmene. Poté se parou pfivddénou spodem pHl
otevieném odvzdudnéni béhem 5 aZ 10 minut uvede
obsah pafdku do varu. PfibliZné po minutovém varu
{po dokonalém vypuzeni vzduchu] se odvzdu3néni
uzavie a pfivod péary spodem se sefidi tak, aby
pFetlak stoupal o 1 at za 15 minut. Po dosaZeni
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pPfetlaku 3 at (tj. za 45 minut) se otevfe i pfivod
péry horem natolik, aby b8hem 5 minut pfetlak do-
stoupil 3,8 at. Poté se uzaviou oba pfivody pary a
ihned se zapocéne s vyhédnénim dila. Délka pafeni
musi byt dost pfesné dodrZena, ponévadZ dalsi pro-
dluZovani procesu se jiZ projevi jistou karamelaci
jetného Skrobu.

Jako nejlep8i zpasob aplikace spafeného dila ve
varnim procesu se ukdzalo davkovédni do zapafkové
vody. PFi tomto postupu se totiZ daji velmi snadno
zkorigovat odchylky od piedpokladaného prib&hu
teploty, vznikajici odchylkami od predpokladaného
mnoZstvi vyhdn&ného dila. VyZene-li se spafeny
materidl do mengiho objemu vody, ktery je nutno
jests doplnit na koneény objem, je korekce teploty
velmi snadnd. Tato moZnost odpad4d u druhé alter-
nativy davkovani spafeného jefmene, jiZ je vyha-
néni do prvniho rmutu. P¥i tomto postupu se nej-
prve spusti neaplny prvni rmut, do néj se vyZene
obsah pafaku, nafeZ se doplni na pot¥ebny objem.
Vyslednd teplota dila v8ak vzdy kolisd. Proti kla-
sickému zpfisobu vyh¥ivani rmutu se rovnéz zvySuje
rychlost vzestupu teploty.

V pritbdhu celého technologického procesu se pil
zpracovani spafeného jefného materidlu neproje-
vily Z4dné potiZe. Jedinou odchylkou byla mirna
cizi vling dila v podate¢ni fdzi varniho procesu.
V dalsim pridbshu se v3ak postupng& zmen3ovala,
aZ¥ v Serpané mlading byla jiZ nepatrnd. Z hlediska
soutasné surovinové skladby lze doporu€it ndhradu
sladu spafenym mnesladovanym jefmenem aZ do
15 % v pFepodiu na standardni slad.

Analytické vysledky zkouSek

Chutové odchylky piva vyrobeného ze surového
jemene se vysv&tluji vyluhovdnim neZadoucich la-
tek z pluch, které se pi¥ normdlnim zpracovani se-
sladovdnim ¢Aastefn# odstrafiuji pfi maceni. Jde
Zvlast o trisloviny a jetné horké latky [1]. Proto
jsme se b&hem pokusti zamérili pfedeviim na sle-
dovani obsahu tFislovin. K jejich stanoveni bylo
pou¥ito metody podle DeClercka [4]. Obsah hot-
kych jednych latek, zaFazovanych podle struktury
do skupiny lipidd [5], jsme v8ak analyticky nesle-
dovali. Pro ziskdni ¥iriich podkladd jsme sledovali
i varky vyrobené s pouZitim jefného Srotu. Jelny
Srot byl zpracovan v jalovém rmutu, kterého se po-
té pouZilo k zapafeni.

Srovnani obsahu tFislovin ve sladindch (pTed-
cich), v mladindch a v hotovych pivech poskytlo

Tabuika 1

Obsah trislovin ve sladindch (pfedcich)

velmi zajimavé zdvdry. PFi surogaci nesladovanym
je¢menem se ve srovnani se sladovymi varkami sni-
#il obsah tFislovin, a to bez ohledu na zpsob jeho
zpracovani. Obsah ti¥islovin poklesl jak pfi davko-
ho 3rotu. Nejmarkantn&jsi je tento rozdil ve sladi-
nach [tabulka 1); v mladindch a zvlast v hotovém
pivu se rozdily jiZ prakticky vyrovnaly. Vy33i obsah
tf¥islovin pFi pouZiti samotného sladu zfejmé souvisi
s vy8si rozpustnosti t¥islovinnych latek, zplisobenou
degradaénimi procesy pfi sladovéni. Jinak si nelze
vysvetlit, Ze z podstatnd vice naruenych pluch jec-
ného 3rotu se ziskd méng tfislovin meZ pFl zpraco-
vani sladu.

Mezi pouZitfim surového jefmene ve formé Srotu
a mezi zpracovdnim spafenim se neprojevily zdvaz-
né rozdily ani v dalSich analytickych kritériich.
Ve srovndni se zpracovanim sladu shodné& v obou
pFipadech, jak v mladindch, tak v hotovém pivu,
poklesl celkovy obsah dusiku a vzrostl celkovy ob-
sah chmelovych hofkych latek, stanovenych meto-
dou Windisch-Kolbach-Vogelovou [6]. V jednotli-
vych dusikatych frakcich podle Lundina nenastaly
74dné jednoznacné zmény. Pokles celkového obsa-
hu dusiku je naprosto logicky. Pfi rmutovédni se ne-
mohou totiZ rozstdpit dusikaté latky jefmene tak
hluboko, jako p¥i sladovani. Tuto skute¢nost je nut-
no uvaZovat zvlast p¥i kombinaci surogace neslado-
vanym jefmenem se surogaci cukrem, Znaény po-
kles v obsahu dusiku, ktery zde nutné& nastane,
mohl by zplisobit zhorSeni fyziologického stavu
kvasnic.

Se sniZenym ohsahem dusikatych ldtek zifejmé
souvisi i vyrovndvdni obsahu tfislovin v mlading.
Tvorba tfislobilkovinnych komplexii je omezena, a
tim se sniZuji ztraty tf¥islovin. Z téhoZ dévodu také
vzriistd celkovy obsah hoFkych litek.

V oblasti sacharidd surogace nesladovanym jec-
menem sniZuje obsah redukujicich ldtek ve pro-
spéch dextrinfl. S tim souvisi i sniZeni dosaZitel-
ného prokvafeni hotového piva. Tato zmé&na je vitsi
p¥i zpracovani jetného 3rotu neZ pil aplikaci spa-
Feného jetmene. Spafenim se totiZ jeény Skrob lépe
piipravi k enzymatickému zpracovani. Ani v jed-
nom piipadd v3ak pochopitelnd nelze dosdhnout
stejného stupn# rozitépeni sacharidd jako pii zpra-
covdni samotného sladu. Uplatiiuje se zde pravde-
podobn& i inhibiéni vliv v§luhu z jetnych pluch
na &innost g-amyldzy [7]. Za normdlnich podminek
se me¥adouci inhibiéni latky odstrani p¥i maleni.

Surogace
Virka - Srovnavaei
10 9 spafeného 20 9, spafeného 10 9 jeéného 100 9 sladu
‘ “jéémene jetmene drotu

stuphiovitost (9, hmot). 14,81 13,58 14,28 13,80
t¥isloviny (mg/1 000 g) 163,3 120,6 151,2 169,8
trisloviny
prepofet na 14 9, hmotnosti (mg/1 000 g) 154.4 1244 148,2 172,2
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Zatimeo analytické rozdily mezi zpracovdnim ne-
sladovaného jeémene ve formé jetného Srotu a spa-
feného jefmene nebyly nijak zvlast veliké, pod-
statné rozdily byly =zjiStény pFi organoleptickém
hodnoceni vyrobenych piv. Piva vyrobena za pouZiti
jetného 3rotu méla za dané situace obvyklou vy-
razné drsnou trpkou hofkost, zatimco piva vyrobe-
nd za pridani spafeného je¢mene se svou chuti ni-
jak podstatn& meliSila od srovndvacich piv slado-
vych. V mnohych ptfipadech byla hodnocena do-
konce lépe.

Vysledky organoleptického posuzovdni pfi kon-
frontaci s analytickymi vysledky umoZiiuji odvodit
nékteré velmi zajimavé zavéry. Vzhledem k poklesu
obsahu tfislovin p¥i surogaci nesladovanym jefme-
nem nelze negativni chutové vysledky pi¥Fipisovat
jejich vlivu, nybrZ vlivu jednych hofkych latek.
JelikoZ jsou v3ak pFi zpracovani nesladovaného jec-
mene spafenim negativni chutové vlivy znadné
omezeny, je pravdépodobné nutno dat stupei vy-
louZeni hofkych latek do pFimé souvislosti se stup-
ném uchovani jefnych pluch. V jefném 3rotu jsou
pluchy prakticky plné rozru$eny, takZe vyluhovani
jetnych hofkych latek je velmi intenzivni. Naopak
pFi zpracovéni surového jemene pafenim jsou plu-
chy skoro v plném rozsahu zachovéany, takZe pfes
pouZiti drastitt&jSich podminek je vyluhovéani jet-
nych hofkych latek nizsi.

Zaver

Zkou3ky se zpracovdnim nesladovaného jefmene
pafenim s pFimou aplikaci spafeného dila ve var-
nim procesu prokézaly pPednosti tohoto postupu
ve srovnidni s ostatnimi metodami aplikace této su-
roviny. PouZité zafizeni je technicky i ekonomicky
nendrofné, v celém technologickém postupu se pfi
zpracovani spafeného dila neprojevily Zadné potiZe.
Z hlediska souCasné surovinové skladby lze dopo-
rudit ndhradu sladu spaFenym nesladovanym jet-
menem aZ do 15 % v pFepoltu na standardni slad.

Surogace nesladovanym jeCmenem se pfiznivé

projevi v ekonomice vyroby. V p¥epoftu na stan-
dardni slad reprezentuje 1 % surogace spafenym
jeCmenem 0,36 % dspor ndkladi na surovinu ve
srovndni se sladem. Jistd ekonomicka tdspora se
projevuje i ve srovndni se surovym cukrem. Uve-
dené orientatni tddaje jsou vypolteny na zakladé
dne3nich kalkuladnich cen. Lze predpoklddat, Ze
dosaZené uspory by byly ve skuteCnosti vyssi. Pru
tento zplisob zpracovédni je velmi vyhodny &astetné
narudeny a tudiZ i cenové dostupné&jsi je€men, napf.
se sniZenou klidivosti, s vEt3im mnoZstvim posko-
zenych zrn apod.

Z hlediska jakosti kone&ného vyrobku nevznikaji
F#adné zéavaZné negativni odchylky. Na rozdil od
zpracovani jeéného 3rotu se pii aplikaci spaFeného
nesladovaného jetmene prakticky neprojevi trpkd
pfichut a nevyrovnana drsnd hofkost, vznikajici vy-
luhovdnim jeCnych hofkych latek z pluch.

Ve srovnéni s vyrobkem ziskanym ze samotného
sladu se v3ak sniZuje dosaZitelny stupefi prokvaSeni
a celkovy obsah dusiku. P¥i kombinaci se surogaci
cukrem je sniZeni dosaZitelného prokvaSeni velmi
vitdno, ponévadZ umoZiiuje zachovat charakter pi-
va. Naopak pokles celkového obsahu dusiku miéZe
mit v kombinaci se surogaci cukrem negativni vliv
na fyziologicky stav kvasnic a zpiisobit jejich pfed-
casnou degeneraci. Tento nedostatek 1ze viak &és-
tetné& odstranit prodlouZenim peptonizaéni prodlevy
pfi rmutovani a sniZenim teploty, pfi niZ se tato
prodleva vydrZuje.
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BEHANDLUNG UNGEMALZTER
GERSTE MIT DRUCKDAMPF

Die Versuche mit der Verarbei-

TREATING UNMALTED BARLEY
WITH PRESSURE STEAM

Barley heated with pressure steam

OBPABOTKA HEOCOJIO)KEHHOTO
JYMEHS INAPOM TOJ,
TABJEHHUEM

tung ungemdlzter dampfbehandelter
Gerste mit der direkten Applikation
des verbrithten Einmaischgutes im
Sudprozess bewiesen die Vorteile
dieses Verfahrens im Vergleich mit
anderen Methoden der Rohgerste-Ap-
plikation. Die verwendete Einrich-
tung ist technisch und Okonomisch
anspruchslos und in dem gesamten
technologischen Vorgang wurden
bei Verarbeitung dampfbehandelter
Gerste keine Schwierigkeiten fest-
gestellt. Vom Standpunkt der gegen-
wirtigen Rohstoffstruktur kann der
Malzersatz durch ungemélzte ver-
brithte Gerste bis zu 15 % in Um-
rechnung auf Standardmalz empfo-
hlen werden.

was used in pilot brewings without
previous malting and the results
confirm that the method has many
advantages over all other processes
replacing malting. The required in-
stallation is simple and inexpensive,
the technology is not connected
with any difficulties. Taking into
account the present situation in
malting it can be recommended to
replace malt with steamed barley up
to 15 % of total amount of malt re-
quired by standard technology.

BKCHEPHMEHTH.JTBHUE HSY‘{EHHE‘ BO3-
MOXKHOCTH TIPHMeHeHHsT B Ipouecce
BaPKH TIMBA HEOCOJOKEHHOTO AUMeHd,
ofipaboTaHHOrc  NapoM  J0Ka3aJjo
HpeHM}’LLLeCTBa 3TOro0 MeTOod mno Cpas-
HEeHHUIO ¢ PA3HBIMH ADYTHMH MeTOIaMH
HCTOMB30BAHHA A9MeHs Ge3 npexBapH-
TEJbHOTO conoxeuns. Hyxuoe oBopy-
noBaHHe He TpefyeT OOJBLINX KamH-
TAJbHBIX BJOKEHHH H ¢ TeXHHUYeCKOH
TOYKH 3peHHs OTJAMYaeTcs NPOCTOTOl.
ITpouecc BapkM NPOXOIMT YCTOHUHBO,
Ge3s 3aTpyAHEHHE M OCJOXKHEHHH.
C y4eToM CyIIeCTBYIOIIEro B HACTOS-
ijee BpeMs NOJOXKeHHA B 00JacTH
cHabxeHHd CHpPbeM MOXKHO DeKOMeH-
JAOBaTh 3aMeHy coJioAa HEeOoCOJJOXeH -
HEIM sYMeHeM, TIONBEPrHYTHIM obpa-
6oTke mapoM, B KoauuectBe fo 15 %
B mepecyeTe Ha CTAHAAPTHHIA COJ0.



