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Surovy cukr jako pivovarska surovina

Ing. JIRI CURIN, Ing. JOSEF STICHAUER, Pokusné a v§vojové stFedisko, Oborové reditelstvi Pivovary a sladovny,

Praha

1. Gvod

Mezi zdkladnimi surovinami, pouZivanymi u nés
k vyrobé piva, ziskal v poslednich letech v§znamné
postaveni surovy cukr. Jde jednak o surovy cukr
fepny, jednak, a to pFevaZné, o surovy cukr t¥ti-
novy.

Hlavnim pfinosem svafFovani surového cukru obou
typl je kromé finan¢niho efektu pfedevSim zvySeni
kapacity varen, vyvolané sniZenim naroki na rmu-
tovaci proces a na scezovani. Zpracovani surového
cukru ve v&tS§im rozsahu vyvoldva vSak i nékteré
negativni jevy, plynouci ze zmé&néného sloZeni vy-

robené mladiny. Jednd se hlavné o odchylky v pri-.

b&hu hlavniho kva$eni a dokvaSovdni a o zmény
charakteru findlaiho vyrobku. Proces vyroby piva
je proto tfeba vést tak, aby negativni privodni jevy
svafovani cukru byly omezeny pokud moZno na
minimum. K dokonalému zvladnuti celé této pro-
biematiky je ovSem nutno znéat Gdaje o jakosti zpra-
covdvaného cukru. SvaFovani surového cukru se
proto promitd i do Cinnosti laboratofi, které museji
zvysit svoji kontrolni ¢innost na tomto dseku.

2. Analytika surového cukru

Z analytickych dat o surovém cukru jsou z hle-
diska pivovarského technologa nejdiileZit&jsi tdaje
o Cistotd, barvé a extraktivnosti. I kdyZ tyto tdaje
spolu do zna¢né miry souviseji, nejsou navzajem
zastupitelné a kaZdy z nich se musi zjiStovat zv1ast.

ZjiStovani Cistoty a barvy surového cukru patfi
mezi b&Zné cukrovarnické analyzy a provadi se
proto podle cukrovarnické metodiky. Jsou to sou-
Casné i kritéria, kterd se mohou pouZit pfi odbé-
ratelsko-dodavatelskych jednénich. Cistotu suroveé-
ho cukru charakterizuje polarizace nebo rendement
(Rdt). Je-li tfeba, je moZno stanovit i obsah sacha-
rozy metodou podle Clergeta [1], pfi niZ se obsah
sachar6zy vypocitd z polarizace pfimé a z polari-
zace po inverzi. Barva surového cukru se podle
cukrovarnické metodiky vyjadfuje v jednotkdch
{stupnich) Stammera (°St). Barvu je moZno zjis-
tovat bud méfenim na Stammerové kolorimetru,
anebo meéfenim na bé&Zném fotokolorimetru s fil-
trem (opticky stfed filtru blizko 530 nm), pro néjz
byla stanovena pfisluSnd kalibra¢ni k¥ivka. Kalibra-
ci fotokolorimetri provadi Vyzkumny tustav cukro-
varnicky v Modfanech. Vysledek se pfepocitdva na
1 g suiny/1 ml. Pon&vadZ barva svafovaného suro-
vého. cukru je z hlediska pivovarské technologie
velmi dileZitd, stanovili jsme p¥ibliZny vztah mezi
Stammerovou a Vv pivovarstvi b&Zné pouZivanou
Brandovou Skélou. Jak je zfejmé z grafu 1, je vztah
mezi barvou vyjadfenou .v ml 0,1 N roztoku jadu
a ve °St pFibliZné linedrni.
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Podrobny popis vSech dileZitych cukrovarnickych
analyz je uveden jednak v CSN 53 0160 Metody
zkouSeni cukrovarskych vyrobkd, jednak v Né&vo-
dech k provadéni rozborli v cukrovarnické labora-
tofi, které v r. 1967 vydal Vyzkumny tistav cukro-
varnicky. Maji-li byt ziskané vysledky pouZity jako
podklad k jedndni s dodavateli, pak je tf¥eba, aby
vSechny specidlni cukrovarnické pristroje byly
v pravidelnych intervalech ovéfovdny Vyzkumnym
ustavem cukrovarnickym.
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DalS8im, vylu¢né pivovarskym kritériem jakosti
surového cukru je jeho extraktivnost, kterd se sta-
novuje na zdkladé hustoty cukerného roztoku, pfi-
praveného za standardnich podminek [2]. Pfes né-
které zdanlivé nesrovnalosti, o0 nichZ bude zminka
pozdéji, je uvedenéd metoda jedinym postupem, jimZ
se ziskaji sprdvné tddaje pro vypoCet varniho vy-
téZku.

Surovy cukr Fepny a tftinovy nemaji stejné vlast-
nosti. P¥i analyzach je proto nutno v obou pfipa-
dech postupovat odliSné a odli$né jsou i poZadavky
na jakost, kladené na oba typy cukru.

2.1 Surovy cukr Fepny

- PoZadavky na jakost surového cukru Fepného
jsou zakotveny v UNK 56 5710 Surovy cukr. V této
normé& je uvedeno, ¥e pro vyrobu piva smi byt po-
uZito pouza surového cukru I o Rdt minimdlné 91
a obsahu invertniho cukru nejvyse 0,085 %, ktery
vykazuje pozitivni alkalitu na bromthymolovou
modf. Rdt je u cukru Fepného definovano polarizaci
zmenSenou o pétindsobek popela, stanoveného kon-
duktometricky. Obsah inveriniho cukru (resp. re-
dukujicich latek) se stanovuje metodou podle Of-
nera [1]. Popis v3ech téchto metod je op&t uveden
jiZ v zminénych pramenech.

- PFi analyzach surového cukru i‘epného se'zpra-'

vidla. nevyskytuji Z&dné nejasncsti, a proto bude
vhodné&jsi se spiSe zabgvat anilytikou nyni Eastéji
svalovaného surgvého cykru ditinového. -
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2.2 Surovy cukr titinovy

Presto, Ze vzhledem se surovy cukr tFtinovy cel-
kem neli3i od surového cukru fepného, ve vlast-
nostech obou téchto cukrii jsou rozdily, které j2
pH anlyzdch nutno respektovat. TFtinovy surovy
cukr obsahuje v&t$i mnoZstvi redukujicich latek,
zpravidla 0,4 aZ 1 %. U podfadné&jSich surovych
cukri v3ak dosahuje obsah redukujicich latek aZ
2 %, coZ byva zplsobeno zejména dlouhym skla-
dovadnim za nevhodnych podminek. Redukujici lat-
Ky nejsou smé&si glukézy a fruktbzy v molekuldrnim
poméru 1:1, jak je tomu u Fepného cukru, nybrZ
obsahuji v&tsi podil glukozy. Z dalSich latek jsou
pfitomny i slizovité substance gumovité povahy a
rostlinné vosky z povrchové vrstvy cukrové titiny.
Obsah popelovin je obvykle niZ$i neZ v surovém
cukru Ffepném, pfFiemZ je pritomen koloidni kys-
liénik k¥emility, ktery miZe byt i ve formé& kom-
plexni sloueniny. V literatufe se uvadi [3], Ze
tento kysli¢nik kfemidity je velmi stabilni a Ze ve
stopach prochézi celym cukrovarnickym epura&nim
procesem a tvofi inkrustace pfi svafovani v zrni-
¢ich.

TFtinovy surovy cukr se od fepného cukru lisi
i v uloZeni necukrii. U Fepného surového cukru jsou
necukry v rozhodujicim mnoZstvi uloZeny v povr-
chové sirobové vrstvitce, u t¥tinového surového
cukru je &ast necukrdl zarostld p¥imo v krystalech.
Tato odlidnost, plynouci z odli$né vyrobni techno-
logie, je pFic¢inou obtiZné afinace. Surovy tftinovy
cukr ma i v&t3i sklon k inverzi, nebot jeho pH je
obvykle mirn& niZsi neZ 7.

Pro posouzeni jakosti surového tftinového cukru
neni k dispozici Z4dnd norma, nebof se nejednd
o vyrobek produkovany na tzemi CSSR. Rozhodujici
je zde proto kontrakt, uzavieny s dodavatelem.
V mo>2zindrodnim obchodé se kvalita surového tFti-
ncvého cukru zpravidla vyjadfuje polarizaci. Za za-
klad se bere polarizace 96 %, pfifemZ pFi vy3Si
polarizaci se cena zvySuje a pFi niZSi polarizaci
sniZuje Rdt je vzhledem k odliSnym vlastnostem
u tFtinového surového cukru definovano jako pola-
rizace, sniZend o p#8tindsobek konduktometricky
stranoveného popela a o obsah redukujicich latek.
Pritom konduktometricky popel se na rozdil od
prdce se surovym cukrem Fepnym vypoclte vzhle-
dem k obsahu organickych kyselin na zakladé vy-
sledki, ziskanych pfed a po okyseleni vzorku Kky-
sslinou chlorovodikovou [1]. Obsah redukujicich
latek se stanovi podle Lane-Eynona [1]. I kdyZ
tato metoda je v principu jednoduché (zndmé mnoz-
stvi Fehlingova roztoku se za varu titruje rozto-
kem zkouSeného cukru), klade piesto znafné na-
roky na spravnost provedeni. P¥i jejim zavadéni
je proto nejlépe obrétit se pro ziskdni zkuSenosti
na nékterou laboratof, v -niZ se b&zZné pouZiva, ne-
bot jinak byvaji ziskané vysledky zpravidla chybné.

Z pivovarského ‘hlediska je dileZita barva suro-
vého cukru. V tomto sméru jsme provedli &tvrt-
provozni zkousky, jejichZ vysledky jsou uvedeny
v tabulce 1. PFi téchto zkouskach.jsme sledovali na-
riist barvy 10% mladiny pfi surogaci surovym cu-
krem ve vy3i 30 % v piepoétn na standardni slad.
Mladina byvla _pro pospuzeni:-barvy .adebrdna._t8sné

pred pfidanim a 5 minut po pfiddni cukru. Kratkou
dobu mezi pfiddnim cukru a odb&rem vzorkii jsme
zvolili proto, abychom vyloucili pFipadny vliv ka-
ramelace. Vzhledem ke ¢&tvrtprovoznimu méfitku
zkousek bylo zaruceno, Ze veSkery pridany cukr se
ve zvolené dobé rozpusti. Jak je zfejmé z tabulky 1,
pfi barvé surového cukru cca 40 °St byl nériist
barvy 0,1 ml 0,1 N roztoku jodu a pfi barvé suro-
vého cukru cca 55 °St jiZ 0,2 ml 0,1 N roztoku
jodu.

Tabulka 1. Vliv surogace surovym cukrem na barvu
mladiny

Barva mladiny Barva mladiny

Barva surového

pfed pridanim po pridani

cgl;[;u cukru cukru
ml 0,1 NJ ml 0,1 NJ

42 0,50—0,55 0,60—0,65
55 0,50—0,55 0,70—0,75

Daldim, z pivovarského hlediska neobyleyné& vy-
znamnym analytickym kritériem surového t¥tino-
vého cukru, je extraktivnost. P¥i jejim stanovovani
se Sasto dostdvame do situace, Ze zjiStovana extrak-
tivnost surového tftinového cukru se blizi 100 %,
popF. 100 % i slab& prevySuje. PonévadZ tyto vy-
sledky vzbuzuji pochybnost o spravnosti pouZité
metodiky. (p¥i analyzdch surového cukru Fepného
vychédzi extraktivnost niZ8i neZ 100 %), provedli
jsme v tomto smé&ru podrobné Setfeni. Ziskané vy-
sledky v8ak ukéazaly, Ze pyknometrickd metoda
stanoveni extraktivnosti surového cukru je spravna.

V prvé fazi zkouSek jsme se zabyvali vyt&Znosti
surového' t¥tinového cukru ve varnd. ZkouSky byly
uskutetnény jednak v laboratofi, jednak ve Ctvrt-
provozni varn& PVS Branik. Vysledky téchto zkou-
Sek pln& potvrdily spravnost posuzované analytické
me.odiky, nebot rozdily mezi extraktivnosti zji§té-
nou ve varnd a podle posuzované analytické me-
todiky leZely v rozmezi analytickych chyb. V dru-
hé fazi zkoudek jsme pak ve Etvrtprovoznim méFit-
ku sledovali zmé&ny stupiovitosti v prib&hu hlav-
niho kvaSeni a dokvaSovani, pfi €emZ jsme vylou-
¢ili moZnost zFed&ni. P@vodni stupiiovitost mladiny
jsme zjiStovali jak destilacnég, tak i refraktometric-
ky. I v tomto pfipad& rozdily mezi stupiovitosti
mladiny a zji§tovanou plvodni stupiovitosti mla-
dého piva i hotového vyrobku leZely v rozmezi
analytickych chyb.

Vysvétleni popsané skute¢nosti je nutno hledat
v rozdilném sloZeni surového cukru tFtinového a
Fepného a ve zpiisobu stanoveni stupiiovitosti mla-
diny i pfvodni stupiovitosti mladého i hotového
piva. Meiody pouZivané k tomuto tGCelu vychazeji
z hustoty analyzovaného média. V surovém tftino-
vém cukru se pak vyskytuji latky, které zvySuji
hustotu jeho roztoku. S velkou pravd&podobnosti
je moZno tento vliv pFisoudit pfedevSim v literatufe
uvddénému koloidnimu - kyslicniku kfemi€itému.
jestliZe tato ldtka prochazi cukrovarnickym epurag-
nim procesem, je nutno tim spiSe pFedpokladat, Ze
projde i _celou vyrobou piva aZ do findlniho vy-
robku. V mladin®d i ve findlnim.vyrobku pak ma.
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Tabulka 2. Rozbory surového titinového cukru

Vzorek Vlhkost Polarizace Obsah Popel Reduk. i{Alkalita Barva Extrakt

% % sachar6zy konduk. latky Rdt na bromt. pH oSt %
% % % ‘mod¥ :

A 0,40 97,10 95,9 0,86 1,02 90 35 negat. 6,5 38 101,8
B 0,41 95,25 95,5 0,54 0,72 92,90 negat. 66 42 100,7
e 0,80 97,15 96,5 072 0,68 90,85 negat. 6,7 55 101,3
D 0,33 97,80 . 97,5 0,66 0,78 92 25 negat. 6,6 47 100,1
E 0,41 97,50 97,3 0,68 086 93,20 negat. 8,7 83 101,4
F 0,75 97,10 96,9 0,68 082 91,85 negat. 6,6 60 99,9
G 0,72 97,60 97,5 0,80 0,67 91,90 negat. 6,7 76 100,5
H 0,37 97,45 97,3 0,76 0,64 92,15 negat. 6,7 54 101,0
I 0,35 97,05 96,1 0,66 0,82 92,50 negat. 6,6 56 100,1
] 1,27 98,20 97,1 0,80 1,27 90,20 negat. 6,7 42 993
K 0,28 96,85 96,2 0,72 0,96 92,80 negat. 6,6 45 99,9

zvySeni hustoty vliv na stanoveni stupiiovitosti a
plvodni stupiiovitosti, takZe stejué metodiky musi
byt pouZito i prFi stanovovani extraktivnosti suro-
vého cukru.

V ramci FeSené problematiky surového cukru bylo
v PVS Branik i detailné analyticky zhodnoceno je-
dendct vzorkii surového tFtinového cukru, odebra-
nych v rliznych pivovarech ORPS Praha. Vysledky
téchto analyz jsou uvedeny v tabulce 2. V uvedeném
rozsahu je PVS Branik schopno v rdmci pomoci
podnikdim provést analyzy zaslanych vzorkii suro-
vého cukru. ¢

3. Zpracovani surového cukru p¥i vyrobé piva

Problematika zpracovani surového cukru v pivo-
varu zalind vlastné jiZ otdzkou skladovéni. Surovy
cakr 1ze bezpecné po delSi dobu skladovat, jestliZe
hodnota tzv. bezpetaostniho koeficientu, definova-
ného vztahem

obsah vody v cukru v %

100 — poiarizace

je mensi neZ 0,25. Optimdlni teplota pro skladovani
je 15 aZ 25 °C, relativni vlhkost vzduchu 60 aZ
70 %. Skladuje-li se cukr v prili§ vlhké mistnosti,
podléhd vlivem vlhnuti zkaze, v opa&ném piipadé
ztvrdne. Ztvrdnuti cukru lze odstranit uloZenim
po kratSi dobu pfed zpracovanim ve vlhké mist-
nosti (nap¥. v mistnosti, v niZ unikd péra), ¢imZ
se krystaly uvolni a cukr je opét sypky.

PFi vlastnim zpracovani je nejlépe pridavat su-
rovy cukr do mladinové pénve asi 30 minut pf¥ed
koncem chmelovaru. DFivéjsi ddvkovani je naprosto
zbytetné a moZno Fici i neZadouci, pon&vadZ dlou-
hym varem nastdva karamelace.

Svafovani vétSiho mnoZstvi cukru vyraznd méni
sloZeni vyrab&né mladiny. Jde pfedeviim o nériist
zkvasitelného podilu mladiny a o pokles obsahu
dusiku. Nardst zkvasitelného podilu mladiny lze
nejlépe demonstrovat narfistem dosaZitelného pro-
kvaSeni. PFi zkouSkadch konanych v PVS Branik még-
la napf. mladina, vyrobend ze samotného sladu
b&Znym dvourmutovym postupem dosaZitelné pro-
kvaSeni asi 75 %, pfi surogaci surovym. cukrem
ve vy3i 18 % v pfepoltu na standardni slad za téZe
varni technologie dosdhlo dosaZitelného prokvaseni
mladiny jiZz 82 % a pFi-surogaci surov§m cukrem
ve vysi 25 % v prepodtu na standardni slad 85 %.
Umgrng kledl i ebsah dusiku, '

K=

Urcité kompenzace vlivu surogace cukrem je
moZno dosdhnout dpravou rmutovaciho procesu:
Obsah dusiku v mladiné lze do jisté miry zvysit
zaFazenim odpod&inku p¥i teploté 45 aZ 50 °C. Do-
saZitelné prokvaSeni je moZno sniZit pfFeskokem
teplot v okoli teplotniho optima plisobenim obou
amylaz, tj. 62,5 °C, které je pochopiteln& i optimem
pro ziskdni maximélniho mnoZstvi zkvasitelného
extraktu [4] a pFevedenim amylolyzy do oblasti
teplot nad 70 °C, kde jsou daleko pfiznivé&jsi pod-
minky pro tvorbu nezkvasitelnych dextrin. Nejlépe
lze tuto podminku splnit pfi jednormutovém postu-
pu. V naSich pomérech, kdy konstrukci varen je
vé:Sinou jednoznacné zafixovdno pouZiti dvourmu-
tcvého postupu, je moZno uvedenému poZadavku
dosti dobfe vyhovét tipravou objemu rmutd. Prvni
rmut je tFeba zvétSit tak, aby se po jeho pFa28erpéni
zvysila teplota ve vystiraci kadi asi z 50 °C na
70 °C. Pii:om preferpdni rmutu ma byt co nej-
rychlejSi. Druhym rmutem je pak tfeba dosdhnout
odrmutovaci teploty 75 °C. Rmut je nejlépe zcukio-
vat rovnéZ pri 75 °C. PouZiti vySSich teplot neZ
75 °C jak pro zcukPovani rmutdi, tak i jako teploty
odrmutovaci nelze doporuéit.

V praxi se Casto déla chyba v tom, Ze se sice
zvySuje teplota zcukFovani rmutli (Casto se pouZi-
vd neamérn& vysokych teplot), pficemZ se vSak
zachovava obvykly objem rmutd. Dilo ve vystiraci
kédi je tim ponechdno velmi dlouho pFi teplotdch
kolem 65 °C, ¢imZ se GCinnost Gpravy rmutovaciho
procesu znaéné sniZuje.

Popsanou dpravou rmutovaciho procesu lze sniZit
dosaZitelné prokvaseni mladiny asi o 3 %. Porov-
name-li tento efekt se zménou zpfisobenou ve slo-
Zeni mladiny rozsahlej§i surogaci cukrem (napf.
25 % v pFepoftu na standardni slad), je zFejmé,
Ze vliv popsané tpravy rmutovaciho procesu je sice
pfiznivy, Ze jim vSak plisobeni surogace cukrem
nemiZe byt ani zdaleka vykompenzovdno. K tomu
je jeSté nutno pFipomenout, Ze zvy$ovani teplot po-
uZivanych pfi rmutovacim procesu zvySuje i naroky
na jakost sladu. Svafuje-li se méné kvalitni slad,
potom uvedend uprava zplsobuje obtiZe p¥i zcukfo-
vani a sniZuje se varni vytéZek. Za takovych pod-
minek je lépe rmutovaci proces neménit, ponévadZ
dosaZend zména ve sloZeni miladiay zdaleka ne-
muiZe vyvaZit vzniklé negativni jevy.

Zarazeni peptonizacni prodlevy naproti tomu ne-
pfindSi Zadné zdvaZné problémy Jeji ufinsk je si-
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ce patrny, radikdlni zm&ny obsahu dusiku v3ak ze
zndmych diivodd nelze dosdhnout ani v tomto pii-
padé.

SniZeni obsahu dusikatych latek se sniZenim tvor-
by t¥islobilkovinnych a hofkobilkovinnych komple-
x@i projevi i vy$§im obsahem tFislovin a hofkych
latek v mlading, jak je zfejmé z tabulky 3. VySSi
obsah sacharozy v mladiné méa vSak za nésledek
bouflivdjsi hlavni kvaSeni provédzené vétSim pokle-
sem pH (vlivem v&tsiho mnoZstvi zkvasitelného
extraktu tvoFi se pfi kvaseni vice organickych ky-
selin a soufasnd je sniZena i Gstojna kapacita),
takZe vznikaji i vetsi ztraty hofkych latek. Tento
pochod se zintenziviiuje s ndrlistem teploty hlav-
niho kvaSeni. pH findlniho vyrobku se sice utili-
zaci a esterifikaci organickych kyselin v prib&hu
dokva$ovani op&t zvysi, obsah hofkych latek je
vSak jiZ sniZen na tdroveii a nékdy i pod drovei
porovnatelnych piv sladovych. Surogace cukrem ne-
opraviiuje tedy ke sniZeni ddvky chmele.

Tabulka 3. Vliv surogace surovgm cukrem na obsah hof-
kijch ldatek a tiislovin v mladiné a pivé

VySe surogace surovym
cukrem v prepoctu na 0 18 25
standardni slad v %
"9 | Celkové horke latky
5 | mg/1000 ml 121,3 1240 129,3
= | Trisloviny
= | mg/1000 ml 2249 2281 2354
Celkové hotké latky
o | mg/1000 ml 69,3 70,7 68,0
2 | Trisloviny
™ | mg/1000 ml 169,7 1719 176,7
Index horkosti 1,760 1,926 2,727
Ztrata celkovych hofkych
latek mezi mladinou a pi-
vem v % 429 43,0 474
Ztrata tiislovin mezi mla-
dinou a pivem v % 24,5 24,6 24,9

Surogace surovym cukrem mé kromé& toho vliv
i na vzajemny pomér hofkych latek vazanych na
koloidy a hofkych latek pfitomnych v molekuldrni
formé, vyjadifovany indexem hofkosti. Se stoupa-
jici surogaci surovym cukrem roste podil hofkych
latek pfitomnych v molekuldrni formé, Cili index
hofkosti se zvy3Suje. Tato kvalitativni zména se pro-
jevuje drsn&jsi hofkosti, jejiZ vznik podporuje i stou-
pajici obsah t¥islovin, ktery na rozdil od obsahu
hoFkych latek se v pribshu kvaSeni ve zvySeneé
miFe neredukuje.

SniZeni obsahu dusikatych latek v pivé, zpfliso-
bované surogaci cukrem, je z hlediska koloidni sta-
bility piva do jisté miry Zadouci. Dosdhne-li vSak

pokles obsahu celkového dusiku p¥ili§ vysokych
hodnot, projevi se negativn& pfredevSim rychlejsi
degeneraci kvasnic a zmé&nou charakteru findlniho
vyrobku. Zvlast& neZddouci je pouZiti mladiny vy-
soce surogované cukrem pro propagaci kvasnic.

Vyrazna zména charakteru findlniho vyrobku na-
stdva i zvySenim podilu zkvasitelnych ldtek v mla-
ding, majici za nasledek vy38i prokvaSeni a vyS35i
obsah alkoholu. Charakterové zmé&ny se pohybuji
v Gnosnych mezich, nepfesdhne-li surogace surovym
cukrem 15 aZ 18 % v pfepoétu na standardni slad.
PFi vy3Si surogaci cukrem se jiZ zieteln& méni cha-
rakter findlniho vyrobku a pokud se neupravi struk-
tura sypédni, nelze poéitat s odstran&nim zmén.
Nelze-li zvysit podil svaFfovaného sladu, je jedinou
schiidnou cestou k odstran&ni neZédoucich disled-
ki vysoké surogace cukrem nédhrada Casti cukru
Skrobnatym surogéatem.

4. Zavér

Svafovani surového cukru ve vétSim rozsahu vy-
Zaduje nejen provedeni spravnych zdsahfi v prib&hu
technologického procesu, nybrZ i detailn&jSi analy-
tickou kontrolu nakupované suroviny. Vzhledem
k tomu, Ze surovy cukr fepny a tftinovy se svymi
vlastnostmi 1i8i, jsou odlisné i analytické metody,
pouZivané pro jejich hodnoceni. Z pivovarského
hlediska je diilleZitd pyknometrickd metoda stano-
veni extraktivnosti surového cukru, jejiz vysledky
jsou jedinymi hodnotami vhodnymi pro vypocet
varniho vytdZku. Vysokd extraktivnost, &asto zjis-
tovand v pFipad& surového tftinového cukru, odpo-
vidd skuteénym vytéZktm, ziskdvanym ve varné.

Vysoky nériist zkvasitelného podilu mladiny, zpd-
sobeny vy33i surogaci cukrem, je moZno do jisté
miry kompenzovat pfevedenim amylolyzy pfi rmu-
tovani do oblasti teplot nad 70 °C, které jsou pfiz-
nivéjsi pro tvorbu nezkvasitelnych dextrind. Tato
tprava rmutovaciho procesu v3ak klade zvy3ené
naroky na jakost sladu, tak¥e pfi svafovéni sla-
da horsi jakosti jeji vyuZiti neni moZno doporu-
git. NeZadouci pokles obsahu celkového dusiku
v mladin& je moZno do jisté miry kompenzovat za-
fazenim peptonizadni prodlevy. Zmény charakteru
piva, zpiisobované surogaci cukrem se pohybuji
v tnosnych mezich, nepfevy3i-li surogace 15 aZ
18 % v prepoctu na standardni slad.
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TIPUMEHFHUE CAXAPA-CBIPITA

CRUDE SUGAR AS RAW MATERIAL

ROHZUCKER . ALS BRAUEREIROH-

B MMBOBAPEHUH

BBuIy TOrO, YTO TPOCTHIKOBHIA Caxap-
-CHipell OTJHYaeTcs CBOHMH CBOKCT-
BaMH OT CBEKJOBHYHOTO, HeoOGXOZHMO
npH TPHMEHeHHH TOTO HJH JPyrore
B_KaueCTBe 3aMeHuTe/s COJIOAa MpH-

CIOCOOUTL COOTBETCTBEHHO aAHAJUTH- -

JeCKHe METOAH. JHAUHTENbHOE - [OBbI-

FOR BREWING INDUSTRY

When crude sugar is used as a
surrogate replacing -a certain part

of malt, it is necessdary to- adjast.

analytic and brewing methods to

_the sort of sugar, since the proper-
ties of cane and beet sugar differ -
-very - substantially.

Increased per-

STOFF

Werden in den Brauereien hhere
Rohzuckeranteile als Malzersatz ver-
wendet, werden auch verschiedene
analytische Kontrollmethoden bend-
tigt. Als Braurohstoff weisen Rohr-
und Riibenzucker - unterschiedliche
Eigenschaften- auf. Die erhebliche



