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Ovod

V driv&jSich na3ich pracich jsme charakterizovali tech-
nologickou, strojné technickou i ekonomickou problema-
tiku jednotlivgch varnich Gsekd pfipravy mladiny konti-
nudlnim dekok&nim zplisobem ze standardnich surovin
i jejich ndhraZek pii soufasné aplikaci &4sti zeleného
sladu ¢&i primyslov& vyrabénych mikrobidlnich enzymo-
vych preparatd proteolytického a amylolytického typu,
fyzikdln& chemicky a biochemicky charakter kontinualné
pfipravenych mladin, problematiku rekonstituce sirupovi-
tych odpark@l téchto mladin, kvasivé vlastnosti mladin
kontinudlné pripravenych z riizné surovinové skladby za
podminek periodického i kontinuédlniho (priitokového)
hlavniho kvaZeni normalnimi (respira¢n& suficientnimi)
formami produkénich kmenfi spodnich pivovarskych kva-
sinek a nékterymi jejich spontann& vzniklymi respiraé-
né deficientnimi mutanty, technologické a biochemické
zvlaStnosti dokvaSovéani t&chto mlad§ych piv a fyzikalng
chemické a senzorické vlastnosti takto ziskanych hoto-
vych piv [1—25]. Poznatky uvedené v tdchto pracich
jsou z hlediska soutasného stavu poznani ndmi FeZené
§ife této problematiky v rozhodujicich faktorech vy&er-
pavajicl.

A
Experimentalni &ast

PouZivany surovinovy materidl — 35lo o svitlé slady
plzefiského typu b&Zné provozni kvality a o dva ritizné
typy chmelov§ch extrakti. Mechanicks, fyzikdln& che-
mické a biochemické analyzy téchto surovin jsou ziejmé
z lab. 1 a tab. 2.

Aparaturni zafizeni — %lo o poloprovozni linku pro
piipravu mladiny kontinualnim dekok&nim zpfisobem po-
dle ¢€s. patentu ¢. 135168 autorli [. Dyr a ]. Mostek [23].
Kapacita zafizeni, jehoZ technologické schéma je zFejmé
z obr. 1, byla asi 5 hl 10° svitlé sladové mladiny za ho-
dinu. Zafizeni s pfihlédnutim k citovanému patentu pfi-
pravili pracovnici strojniho odboru V§zkumného tstavu
potravinaiského primyslu v Praze pod vedenim ing.
Vlastimila Cermdka [26—28].

Technologicky postup — byl obdobny§, jak uvedeno
v naSem patentu [23] a pro pfipravu sladiny k chmelo-
varu v dfivéjSich pracich [10, 21]. Mleti sladii pro jed-
notlivé véarky bylo z divodd ov&feni konkrétnich expe-
rimentdlnich zamé&rd rdzné (tab. 3). Chmeleni jsme pro-
vadeéli preizomeraty chmelovych extrakti v pomé&ru (po-
dle vyrobcem uddvané vydatnosti chmelov§ch extraktii)
220 g chmele na hl studené 10° sv&tlé mladiny.

Analytické metody — zé&kladni analyzy sladu, sladin,
mladin a piva jsme provadéli podle metodiky EBC [29 aZ
30]; ostatni analyzy podle specidlnich metod. Analygzy
chmelovych extraktii jsme provddsli u jedné &4sti vzorkid
podle metody EBC [28, 30], u druhé &asti vzorkil podle
ndmi navrZené zrychlené metody [31], ktera poskytuje
hodnoty v praktickém smyslu shodné s hodnotami analyz
podle metod EBC [29, 30]. Redukujici 14tky — sacharidy
jsme stanovili podle Schoorla [32], dextriny redukto-
metricky podle Schilda a Wyeha [33], jednotlivé sacha-
ridy € skupiny sacharidd, vy3%i oligosacharidy spole&n&
s dextriny jsme stanovili kombinaci metody papirové
chromatografie a fotokolorimetrie [30, 34—35]. Polaro-
graficky aktivni bilkoviny jsme stanovili podle Brdisky
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Tabulka 1. Analgzy zpracovdvangch svétljch typi sladd

Oznageni sladii pouZitych k varkam

Druh analyz 1 11 111 v v
(varky (varka (varka [varka [varky
1—3) 4) 5) 8] 7+8)
hl-viha kgl 58,0 57,8 58,2 57,6 58,4
vaha 1000 zrn piv. [gl 34,8 — — - 33,3
vaha 1000 zrn suS. [g] 33,0 — — — 3L
Vlhkost ['}El 5,0 5,3 5,4 5,2 5,0
Extrakt v piv.

[moutka) [%] 76,3 75,9 7.3 76,9 76,4
Extrakt v su$.

(moutka) [%] 80,3 80,1 81,7 81,1 80,7
Extrakt v piiv.

(drt, 25 % moucky) [%] 73,7 — — - 76,7
Extrakt v sud.

[drt, 25 % moutky) [%] 77,6 — — — 77,7
Rozdil v extraktu

moutka — drt [Y%] 29 — — - 3,0
Doba zcukreni [min] 1(—15 10—15 10 10—15 10
Barva ml 0,1 0,16— 0,18— 0,18— 0,20—

—0,18 —_ —0,20 —0,20 —0,22
N I2/100 ml [EBC j.] 2,9 — 3,2 3,2 3.6
Hruba bilkovina v piiv.

(Nx6,25) [%] 10,8 10,1 10,0 9,5 10,2
Hruba bilkovina v sus.

[(Nx86,25) %] 11,2 10,7 10,6 10,0 10,7
Kolbachovo ¢islo 36,4 - - 41,6 39,8
Hartongovo ¢Eislo 33,5+ — 7,5 6,8 4,7

(RE 45°C)+ 34,8+
Diastatickéd mohutnost

podle W.-K. v suf. [j.] 265 — 310 280 235
Stupefi zkvasitelnosti

sladiny [% zd.] 74,5 — - — 74,6
pH sladiny — — 5,97 5,91 —

Tabulka 2. Analyzy pouZitjch typi chmelovijch extrakti

Oznadeni chmelovych extraktd
pouZitych k wvarkam

Druh analyz pilivodniho stavu

chmelového extraktu 1 2 4

(varky [varky (varka (varky

1—3) 4as) 6) 7 a 8]
Typ a udavana vydatnost AROMA HOPCON AROMA AROMA
chmelového extraktu 1:6 1:5 1:6 1:8
celkové pryskyfice [%] 41,5 24,9 35,5 37,0
Celkové mékké pryskyFice [%] 31,4 21,4 27,7 31,9
«-horké kyseliny [%] — 8,0 — —
B-hotké kyseliny [%] — 7.7 — —
Konduktometrickd hodnota*

[ 11,3 = 11,6 13,3
8-podil [%] 20,1* 13,4 16,1° 18,6°
Tvrdé pryskyfice [%] 10,1 3,5 7,8 5,1
Horkost podle Wollmera* 13,5 95 13,4* 15,4*
HoPkost podle Mo$tka et al.®* 18,7 14,6 18,2 19.7

*] Za w-hofké kyseliny je zde povaZovdna konduktometrickd hod-
nota.
**) Literatura [56].

Tabulka 3. TFidéni poufitjch typi sladovych 3roti pJungstadtskgmi
sity

Oznaceni typa sladovych Srota
pouZitych k varkam

Podily Srotu

1 2 3 4
,(varky (varky (varka (varka
1+2+6) 3+7+8) 4) 5]
Podil na:

1. situ — pluchy [%] 12,3 125 11,3 16,8
2. situ — krupice I [%] 8,1 8,0 8,3 28,0
3, situ — krupice 11 [%] T2 7,2 7,5 18,1
4. situ — krupicka [%] 42,1 42,0 43,6 27,0
5. situ — mouka [%] 6,9 24 6,8 8,0
propad — moucka [%] 23,4 23,2 22,5 2,1
Celkem: 100,0 100,0 100,0 100,0

v Hummelové modifikaci [30, 36). «-aminodusik jsme sta-
novili metodou podle Batesona [37]. Volné formy amino-
kyselin jsme po pfedchozi separaci ionexy zplisobem po-
dle Thompsona et al. [38] stanovili automatickym analy-
zdatorem [39]. Izo-a-hofké kyseliny jsme stanovili meto-
dou podle Kloppera [30, 40], tf¥isloviny podle De Clercka
[30, 41], anthokyanogeny podle Harrise a Ricketise [42]
v modifikaci podle Mo$tka [30]. Fytin jsme stanovili me-

todou podle Harrise a Moshera [43], myo-inozitol (dale
jen inozitol) v mladiné jsme stanovili metodou uvade-
nou Miickem [44], testovaci kmeny kvasinek jsme v3ak
zvolili Saccharomyces cerevisiae: ATCC 9080, CCY 48-29,
0323/2 [45, 46].

Varni vytéZnost v jednotlivych tsecich varniho proce-
su jsme poé&itali za pFfedpokladu vyloufeni ztrdt objemd,
resp. extraktu vystielkii z mlata a z odstfedivkovych ka-

14, protoZe slouZi jako &ast vystirkové vody [47] — viz
obr. 1.

1 3 4
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23 21
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obr. 1. Technologické schéma poloprovozniho zafFizeni pro prFi-

pravu mladiny kontinudinim dekokénim zpitsobem

1 — davkovac sladového Srotu, 2 — vystéradlo, 3 — zasobnik
vystielkli a vyslazli odstiedivkovych kali ze sladiny a mladiny,
4 — zasobnik poifebné casti vystirkové a vyslazovacl vody, 5 —
prodleva dila pri teploté 51 +2°C, 6 — vyménik tepla, 7 —
prodleva dila pii teploté 62 4+ 2oCc, 8 a 9 — Fidka €ast rmutu,
10 — vylisek neziekucené ¢éasti rmutu, 11 — povafovani dosud
neztekucené Casti rmutu, 12 — prodleva dila pPi teploté 74 + 2 oC,
13 a 14 — Tidka Cast zcukfeného rmutu, 15 — vylisek nezieku-
cené ¢asti zcukferého rmutu, 16 — odstiedivka sladiny, 17
¢ira sladina k chmelovaru, 18 — odstfedivkové kaly, 19 — roz-
michdvaci zafizeni sloZek 4, 15, 18 a 36, 20 — vyslazovani slozek
15, 18 a 36 pri teploté 76 + 2°C, 21 a 22 — vystfelky s vyslazy,
23 — vylisek odpadniho mlata a odstiedivkovych kali 18 a 36,
24 — odstiedivka vystielki s vyslazy, 25 — odpadni odstiediv-
kové kaly, 26 — ciré vystielky s vyslazy, 27 — zasobnik a ger-
padlo, 28 — odpadni mlate s odstfedivkovymi kaly 25, 29 — dav-
kcvani chmeloveho extraktu, 30 — preizomerace chmelového ex-
traktu, 31 — zdsobnik a 32 — dédvkovad preizomeratu chmelového
extraktu, 33 — chmelovar, 3¢ — odstfedivka horké mladiny, 35 —
tira mladina, 36 — odstredivkové kaly, 37 — tepelny vymenik,
38 — chladici voda, 39 — ohfata voda, 40 — zchlazend mladina
k zakvaSeni.



KVASNY PRUMYSL
roc. 20/1974 — cislo 4

Charakteristika technolog. efektivnosti pripravy mladiny
kontinudlnim dekokénim zpiisobem v poloprovoz. méFitku

75

Prehled a diskuse vysledkii

Pri pripravé mladin kontinudlnim dekokénim zpiiso-
bem na poloprovoznim zatizeni byl u surovinové zcela
srovnatelnych varnich cykld €. 2 a € 3 (ale i dal3ich)
proti primérné, piikladem uvadéné srovnavaci dvourmu-
tové periodicky pfipravené poloprovozni varce & 1: o 10
az 15 % vét3i obsah redukujicich latek — sacharidd
v extraktu a o 2,3 aZ 3,8 % vy38i zdanlivy stupefi pro-
kvaSeni mladin (i pfi zvy%eném obsahu reduktometric-
ky stanovenych dextrinfi) — viz tab. 4. Tuto skuteCnost
lze vysvétlit vyssi cukernatosti extraktu mladin, stanove-
nou jak reduktometricky, tak i kombinaci metod chro-
matografie a fotokolorimetrie anthronového zbarveni jed-
notlivgch sacharida ¢i jejich frakci. Druhou z téchto me-
tod, kterd je proti prvni mnohem specifi&t&isi, byl sta-
noven o 20 aZ 25 % ni#3i obsah spole&né frakce dextri-
nli a oligosacharidfi vy$3ich ne# maltotetradza, a rovndZ
trisacharidii, a naopak vy%3i obsah frakce maltdza—izo-
maltéza. Technologickd funkce poloprovozniho zafizeni
pro pfipravu mladiny kontinudlnim dekok&énim zpfisobem
je tedy z hlediska amylolyzy sladové vystirky, resp. rmu-
tového dila proti srovndvacim dvourmutovym periodic-
kym varkdm (priklad: primérna varka &. 1, tab. 4)
ispé3néjsi — jak bylo jiZ d¥ive prokézdno pro jeho mo-
del v laboratornim méFitku [10, 23]. Diivodem je skutec-
nost, Ze k povafovani jde po prodlevé pfi teplotd 61 %
2°C pfiblizné 90 % dosud neztekucené ¢asti rmutu ve
formé vylisku, coZ v8ak z celkového rmutu pFfedstavuje
pouze kolem 10 % objemu. To znamend, Ze proti dvou-
rmutovému postupu je povafovdno v priiméru nejmeéng

o 25 % neztekucené Cdasti rmutu vice. Cel§ch t&chto
zhruba 90 % dosud neztekucené #&sti rmutu je potom
vystaveno enzymovému G&inku misto v priméru 35 %
plivodniho objemu zhruba 90 % objemu Fidké nepovarené
casti rmutu pfi koneéné teploté .asi 75 °C. Technologicka
moZnost vyuZit enzymové aktivity tohoto v praktickém
smyslu téméf celého objemu tekuté (Fidké) €asti rmutu
z teplotni prodlevy kolem 62°C poskytuje potom proti
mladindm ze srovndvacich dvourmutovych periodickych
varek nejen hlub%i amylolyzu rmutového dila, ale také
jeho proteolyzu a fytinolyzu (fab. 5 aZ 8), celkové tedy
vetsi ziekuceni extraktu sladu, a tim i zvySeni varniho
vytéZku (fab. 9) pii zpilsobu vyslazovani nendrotném na
objem vody, coZ je velmi diilleZité i z hlediska tepelné
ekonomie systému.

Z hodnot tab. 5 je zfejmé, Ze proteolyza kontinudlné
zpracovavaného rmutového dila probihala aZ do stadia
tvorby oligopeptidii intenzivn&ji neZ u srovnavacich va-
rek. Kontinudlné pFipravené mladiny se totiZ vyznacova-
ly vy§§im obsahem celkového dusiku, Lundinovych du-
sikatych frakci B a C, ¢-aminodusiku stanoveného selek-
tivni metodou podle Batesona [37] — av3ak v priaméru
stejnym obsahem voln¢ch forem aminokyselin.

Zvy3eni obsahu niZemolekuldrnich dusikatych sloZek
extraktu mladiny c€inilo pfi vyjddfeni hodnotou ¢-amino-
dusiku [37] v priméru 55 %. Obsah e-aminodusiku byl
tedy u kontinudln& pfipravenych mladin vyrazné nad
kritickou hodnotou 20 mg N/100 ml [48] [a to pfi stano-
veni velmi selektivni metodou podle Batesona [37]) i nad
jinak vyjadfenymi jeho meznimi hodnotami [49—55]. To
je z technologického hlediska velmi v§znamny§ faktor.

Tabulka 4. Celkovy a parcidlni obsah jednotlivijch sacharidi a jejich frakci v miadindch

Cisla varnich cykld (vérek)

Druh dnalyz 1 2 3 4 5 6 7 8
[srovnavaci
varka)
Hustota mladi% [kg/l] 1,03978 1,03858 1,04176 1,04401 1,03888 1,04059 1,04105 1,03962
Stupfiovitost [%] 9.94 9,65 10,42 10,96 9,73 10,14 10,25 9.90
Reduk. latky - maltoza [g/100 ml] 6,31 7,05 7,96 7,64 6,87 7,03 6,97 6,93
Reduk. latky — maltéza [mg/g extraktu] 635 703 733 745 706 666 680 709
Dextriny [g/100 ml] 1,32 1,59 1,48 — 1,49 1,46 1,64 1,77
Jednotlivé sacharidické sloZky v % z celk. sa-
charidii:
dextriny a vy3si oligosacharidy 24,6 19,4 21,4 209 Z1,5 19,7 —* =
maltotetradza 7.4 4,2 4.8 31 6.5 4.2 - -
maltotrioza 12,5 1.7 10,8 9,1 13,7 9,0 Bt =
maltoza + izomaltoza 33,5 48,5 429 51,4 40,7 —* —* -
sacharodza 59 5,2 5,4 3,6 4.6 —* —* TS
glukbza 12,3 9,2 11,8 9,0 9.8 = = =
fruktéza 3,8 1,6 2,5 24 2,5 —* R e
pentozy 0,4 0,2 0,4 0,5 0,7 0,4 —-* —*
Zkvasitelnost extraktu
[dosaZitel. zdanl. prokvas.) [Y%] 62,5 64,8 65,3 —_ 64,7 64,9 64,1 66,3
“]} Nestanoveno.
Tabulka 5. Vzdjemnd proporcionalita riizngeh analytickijch Jorem dusikatgjeh ldtek v miadindch
Cisla varnich cykldt (véarek)
Druh analyz 1 2 3 4 5 6 7 8
[srovnavaci
varka)
Celkové dusik. latky [mg N/100 ml] 82,9 83,4 102,5 84,7 79,2 86,2 99,9 74,2
Celkové dusik. latky [mg N/g extraktu] 8,02 8,32 9,44 7,4 7.8 8,2 9,4 7,2
Lundin. bilkovin. A frakce [mg N/100 ml] 25,8 27,4 26,9 18,8 19,9 24,6 36,1 18,3
Lundin. bilkovin. A frakce [% N z celk. N| 31,1 32,9 26,2 22,2 25,1 28,5 36,1 26,0
Lundin. bilkovin. B [rakce [mg N/100 ml] 9,5 8,4 10,1 11,9 11,2 10,1 9,5 123
Lundin. bilkovin. B frakce [% N z celk. N] 11,5 10,1 99 14,0 14,1 11,7 95 16,6
Lundin. bilkovin. C frakce [mg N/100ml] 47,6 47,6 65,5 54,0 48,1 51,5 54,4 42 6
Lurdin. bilkovin. C frakce 1‘V§ N z celk. N] 57,4 57,0 63,9 63,8 60,8 59,8 54,4 57,4
Bilkoviny stanovené polarograficky
[mg cystinu/100 m1] 8,4 10,7 9,5 10,3 8,9 8,7 9,5 8,9
Bilkoviny stanovené polarograficky 5
[mg cystinu/g extraktu] 0,81 1,07 0,97 0,90 0,98 0,92 0,89 0,86
«-amino-N [TNBS)* [mg N/100 ml] 15,2 19,1 28,5 24,5 22,2 24,1 24,5 22,0
«-amino-N (TNBS)* [% N z celk. N] 18,3 22,9 27,8 28,9 28,0 28,0 245 21,3
«-amino-N (AAA)"* [mg N/100 ml] 12,89 10,30 16,08 12,86 11,67 14,65 13,98 10,55
a-amino-N [(AAA)** [mg N/100 ml] 15.5 12,4 15,7 15,2 14,7 17,0 14,0 14,2

*) Stanoveno za pouZiti kyseliny 2 4,6-trinitrohenzensulfonové [37).
**) Stanoveno automatickym analyzatorem aminokyselin [39].
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Tabulka 6. Obsah a vzdjemnd proporcionalita aminokyselin v mladindch
mg aminokyselin ve 100 ml 10° sv&tlé mladiny varniho cyklu &.:
Aminokyseliny 1 2 3 4 5 6 7 8
(= aK) (srovnavaci
varka)
Lyzii 10,08 7,61 13,45 9,91 8,63 8,26 11,49 8,80
Histidin stopy stopy stopy stopy stopy stopy stopy stopy
Arginin 7,03 6,98 16,08 12,07 7.81 12,02 17,61 12,20
Kyselina asparagova 6,92 13,45 7,28 8,18 5,02 6,58 5,46 6,33
Threonin 8,58 5,78 6,88 6,87 5,43 5,80 6,26 2,89
Serin 12,49 10,71 11,54 5,93 11,50 13,90 17 6,46
K selina glutamova 8,35 8,71 10,69 6,77 6,10 7,03 9,08 7,55
P_olin 32,32 22,67 31,58 29,77 23,31 26,20 26,38 28,19
Glycin 1171 3,00 2,30 3,25 2,82 3,08 2,10 2,70
Alanin 8,00 6,34 9,%0 8,88 7,86 9,77 8,90 6,99
Vvalin 12,93 7,56 12,45 10,42 7,98 15,55 10,63 8,67
Methionin 0,56 1,81 3,38 1,67 1,13 stopy 2,43 1,66
Izoleucin 7,98 6,93 9,27 8,26 6,62 9,21 7,33 8,48
Leucin 16,58 9,13 21,29 14,87 14,98 14,30 19,95 11,68
Tyrozin 7,12 3,97 11,21 12,98 12,19 10,96 6,58 6,50
Fenylalanin 12,35 7,46 16,05 11,29 10,14 19,81 11,84 8,02
Kyselina y-aminoméselna 9,68 6,53 8,64 8,06 6,56 8,76 6,34 6,47
AK celkové 160,68 127,79 192,53 159,18 138,08 171,23 164,36 133,59
Celk. o-amino-N [mg N/100 m1] 12,89 10,30 16,06 12,86 11,67 14,65 13,98 10,55
Celk. e@-amino-N + N-prolinu + N-kys.
Y-aminomadselné [mg N/100 m1] 18,15 13,95 19,81 17,57 15,40 19,02 18,50 14,86
Celk.-N v AK [mg N/100 m1] 20,83 16,32 24,82 21,43 1812 22,72 23,41 18,64
%N v AK z celk. N 25,13 19,57 24,21 25,30 22,88 26,36 23,43 25,12
Tabulka 7. Bilance varntho vyuZfiti hofkich chmelovgch lditek a o statni analgzy mladin
Cisla varnich cykli (varek)
Druh analyz 1 2 3 4 5 6 7 8
[srovnavaci
varka)
Izo-sloZky hofk§ch litek (izohumulony,
Klopper) [mg/1] 34,1 48,7 38,1 53,6 17,4 55,4 39,7 42,7
Mezindr. jednotky hofkosti [i] 31,8 39,4 33,9 42,1 20,3 43,1 34,7 36,4
Evropské jednotky hofkosti [il 35,0 47,4 38,2 52,2 20,4 53,6 39,6 42,4
%-ni vyuziti ,,izohumuloni®
v mladiné z aplikovanych:
celkovfch pryskyfic 18,7 22,0 20,2 — — 24,7 23,6 25,4
celkovych mékkych pryskyfic 23,9 28,7 26,6 - — 32,2 27,4 29,4
«-hofkych kyselin 66,5 67,6* 74,1 —_— — 76,9° 65,6* 70,6*
izohumulon@i primér. izomeratu — 54,3 69,5 —_ — 71,7 122,5%* 120,3**
TFisloviny (DeClerck) [mg/1] 182 168 184 - — 196 198 185
Anthokyanogeny [mg delfinidinchloridu/l] 132 153 153 — 130 161 160 136,5
Barva [ml 0,1 N 12/100 m1] 0,40— 0,50— 0,50— - 0,50— 0,50— 0,50— 0,50—
—0,50 —0,60 —0,60 - —0,60 —0,60 —0,60 —0,60
[EBC j] 6,5— 8,0— 8,1— —_ 8,1— 8,1— 81— 8,1—
—8,0 -85 —9,5 — —9,5 —85 —9,5 —8.5
pH 5,66 5,90 5,80 5,56 5,62 5,72 5,30 5,60
*) Pofitano z konduktometrické hodnoty.
**) Preizomerace «-hofkych kyselin v izomeratu nebyla dostate&na.
Tabulka 8. 5tépeni fytinu a tvorba inozitolu pFi kontinudinim varnim procesu
Mg Cisla varnich cyklii (varek)
ni labo-
Druh analyz tatorat = 0 > 2 3 4 5 6 7 8
sladina= (Srovnavaci
varka)
Cislo pouzitého sladu podle tab. 1 w 1 1 1 bt 111 w v v
Fytinovy fosfor sladu
[mg P/100 g sus.] 242,86 254,1 254,1 254,1 231,6 268,2 242,86 225,8 225,8
Fytinovy fosfor v odpadnim slad.
mlité [mg P/100 g sus.] 212,1 431,9 384,6 356,2 329,3 351,0 244,86 201,1 316,4
Varni vytdZek [%] 76,9 74,3 73,9 74,4 74,4 76,1 75,1 74,4 73,8
Stupefi Stépeni fytinu sladu pfi
varnim procesu [%] 79,8 56,3 60,5 64,1 63,6 68,7 74,9 77,2 63,3
Inozitol v mladin&* [mg/1]
testovaci kmen:
ATCC 5080 34,0 33,5 40,9 41,8 43,1 52,7 53,8 40,6 26,2
0323/2 45,9 50,8 44,0 92,3 40,3 58,8 60,5 = 34,2
CCY 48-29 34,0 34,0 39,1 41,9 - 51,0 59,1 31,4 38,5

*) Hodnoty pfepofteny na stupiiovitost sladiny 10,00 %.

U jednotlivych aminokyselin nastala pouze ur&itd zms-
na vzdjemné obsahové proporcionality: proti mladindm
srovndvacich vérek (primé&rny priklad varka & 1) se
u mladin z kontinudlnich varnich cykldi obsah argininu
zvy3il v priim&ru o 72 % a naopak obsah glycinu se
v priiméru sniZil o 74 % a obsahy serinu a prolinu
0 18 %. Podil dusiku ve volnfch formach aminokyselin
Cinil u mladin srovndvacich vérek v priméru 251 % a

u mladin kontinudlnich varnich cykld v primé&ru 23,9 %
z celkového obsahu dusiku; rozdil 1,2 % je v mezich
analytickych chyb [39].

Z 3ir3tho technologického vyznamu plsobeni zvyse-
né enzymové kapacity vétiiho objemu nepovaiené teku-
té (ridké) casti rmutového dila je z hlediska kvasivfch
vlastnosti ziskdvanych mladin vhodné si jest& pov¥im-
nout ¢innosti fytdz sladu. Z hodnot tab. 8 je zfejmé, Ze
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Tabulka 9. Primérné hodnoty pribéhu a bilance varniho vyuziti extraktu zpracovdvanych sladi

Cisla varnich cykli (varek)

Technolog.
stadium  analyzy neztekucené &asti vylisku 1 2 3 4 5 P 7 8
varniho rmutii a odpadniho mlata (srovnavaci
RLOCesy varka)
>
5 Vlhkost [%] - 62,8 62,0 85,1 46,4 61,4 61,5 58,9
=g Susina [%] — 37,4 38,0 34,9 53,6 38,6 38,5 41,1
=] Vylouzitelny zbytkovy extrakt: 5
a2 v piv. [%] — 1,0 4,5 - — - 4,8 4,4
.2 v sui. [%] - 27 11,8 - — — 12,5 10,7
=i Celkovy zbytkovy extrakt: .
- v piiv. [%] — 10,5 14,1 12,2 18,1 12.3 12,0 16,6
gz v sus. [%] — 27,9 3751 35,0 33,8 31,8 31,2 40,4
f—; = »varni vytéznost® [%] — 74,3 70,4 721 72,8 72,5 73,9 70,1
E © wihkost % — 62,1 69,8 64,0 89,3 66,6 87,4 69,0
S n  Sulina [%] 37,9 30,2 36,0 30,7 33,4 32,8 31,0
S 4,5 VylouZitelny zbytkovy extrakt:
g.mg v plv. [%] —_ 0,7 3.2 —_ — —_ 3,0 3,0
285 v sus. [%] — 1,8 10,6 - — 9,2 9,7
@'8w Celkovy zbytkovy extrakt: " y
=1 v puv. [%] — 7.6 7,9 7.8 6,7 8,0 8,2 8,2
E B v sus. %) —_ 20,1 28,2 21,0 21,8 23,9 25,2 28,5
= £ ,varni vytéZnost* [%] — 76,4 74,7 76,2 76,8 75,5 75,9 75,5
£ oo  Vihkost [%] 79,9 72,2 71,3 73,2 72,4 88,4 69,1 72,8
858 SuSina [%] 201 27.8 28,7 26,8 27,6 31,6 30,9 27,2
E=3e= VylouZitelny zbytkovy extrakt:
885 v pav. (%] 04 0,2 0,8 L 22 0,9 0,9
=8 v sus. [%] 2,1 0,7 2,8 — — — 2,9 3.3
o8& Celkovy zbytkovy extraki: &
N v plv. [Y%] 2,0 1,7 2,8 2,0 1,3 2,9 3,0 3,4
.EE;; v Sus. [%] 9,8 8,1 9,1 7,3 8,4 9,2 9,7 12,3
3 S nVvarni vytéinost® [%] 74,3 73,9 74,4 74,4 78,1 75,1 74,4 73,8
= f

u mladin z kontinudlnich varnich cykld je proti srovna-
vacim varkdm obsah inozitolu stanoveného testovacimi
kmeny kvasinek ATCC 9080 a CCY 48-29 v priiméru o 28 %
vy88l, pri pouZiti testovaciho kmenu kvasinek 0323/2
v priiméru o 8 % vy3Si. S tim koresponduje i stupeii $t&-
peni fytinu zpracovdvanych sladii — viz tab. 8. JestliZe
u b&Znych provoznich védrek v nasich pivovarech nastava
Stépeni fytinu svétlych sladdi v rozmezi 50 aZ 60 %, po-
tom pfi tomto kontinudlnim varnim procesu v rozmezi
60 aZ 75 %. Tento jev lze hodnotit jako velmi piiznivy,
nebot ma velky technologick§ vyznam z hlediska kva-
sivych vlastnosti mladin obecn& a mladin pfipravenych
kontinudlnim zplsobem zvlasté [56—57]. Této velmi
aktudlni otdzce vénujeme vSak zvla$tni pozornost v ji-
nych nadich pracich [45, 58].

PIi kontinudlni pfipravé mladiny se uchovéani zv§Sené
enzymove kapacity rmutového dila aZ do stadia vysla-
zovani mlata projevilo (mimo vy$e charakterizovanych
diléich zmén) souhrnné také v pFiznivém varnim vy§ts:z-
ku, kter§ byl v priim&ru jiZ pfi jednostupfiovém vyslazo-
vani mlata vodou (a nasledném odlisovdni mlédta) stejny
nebo vy3si neZ u srovndvacich varek.

Varni vyuZiti hofkych chmelov§ch latek je zfejmé
z hodnot tab. 7. Kromé& varniho cyklu & 5 (kde 3lo z te-
pelnych divodd o nedokonal§ chmelovar) bylo u viech
ostatnich varnich cykli kontinuédlni pfipravy mladiny
primérné varni vyuZiti chmelov§ch hoikych latek sta-
novenych jako izo-e-hotké kyseliny (podle Kloppera)
z aplikovaného preizomerdtu chmelov§ch extrakti vy3si
v priméru o 36 % proti srovnavacim varkam, u nich#
byla aplikovdna pifivodni forma chmelov§ch extrakti.
Tento stupefi varniho vyuZiti chmelovych hofkych latek
¢inil pFi vztahu na aplikované mnoZstvi: celkovych hof-
kych latek 24 %, celkovych mékkf§ch pryskyfic 21 Up,
e-hofkych kyselin 70 %. Tuto efektivnost pfipisujeme
technologicky vhodné preizomeraci chmelovych extrakti
pfed jejich aplikaci ke chmelovaru. AT

Barva kontinudln& pfipravovanych mladin byla proti
mladinam srovnavacich varek v priiméru o 0,10 ml 0,1 N
roztoku jodu, resp. 1,5 j. EBC tmavsi. Hodnota pH mladin
se mezi jednotlivymi Casovymi periodami nezbytné d&in-
né cyklické sanitace zafizeni nelifila v praktickém
smyslu od srovnédvacich vérek; srovnej nap¥. varni cyklus

€. 7 s ostatnimi v tab. 7. Podrobnéji je tato problematika
teoreticky a experimentdln& zhodnocena v jedné z na-
Sich drivéjSich praci [4].
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Moitek, |. et al: Charakteristika technologické efektiv-
nosti pripravy mladiny kontinuilnim dekok&nim zpiiso-
bem. v poloprovoznim mé&fitku. Kvas. pram. 20, 1974, &. 4,
s. 73—78.

Byla_ ovéfovana technologickda funkce poloprovozniho
zafizeni pro pripravu mladiny kontinudlnim dekok&nim
zplisobem, realizovaného podle &s. patentu &. 135 168
autordi |. Dyra a ]. Mostka. Kapacita zafizeni je cca 5 hl
10° sladové mladiny za hodinu. Kontinudln& pripravené
mladiny ‘byly bohatsi na obsah zkvasitelnych forem sa-
charidii (zejména maltozy), na obsah celkovych dusika-
tych latek, Lundinovych B a C dusikatych frakci, e-ami-
nodusiku, inozitolu a izo-e-hofkych kyselin (Klopper].
Proti srovnavacim dvourmutovym varkam se dosahovalo

oo s

stejného nebo vy3siho varniho vytéZku.

Mowrtek, H. n koa.: OneHka 3KcNJAyaTauMOHHBIX TNOKa3a-
TeAell ONLITHOW YCTAHOBKM AJIA HENPEPHIBHOTO NMPHroTOBJeE-
HMSl OXMEJEHHOro cycJda ¢ JeKOKUHOHHBIM 3aTHPaHHEM.
Kpac. npym. 20, 1974, Ne 4, ctp. 73—78

ABTOpBl NPOBEPS/IH TEXHOJOrHYECKHE MOKA3aTeJH OfHT-
HOH YCTaHOBKH, pa3pabOTaHHOH 1Ji HENPephIBHOTO JIEKOK-
ILHOHHOTO 3aTHpaHWs OXMejleHHOro cycaa. Ilponssoau-
TeJLHOCTh YCTAHOBKH jocThraer mnpumepHo 500 a/uac

B YCTAHOBKe OTJIHYAeTCsi NOBHILUEHHBIM CofiepanneM cbpa-
JKHBAeMbIX CaxapH0B (rJaBHEIM 00pa3soM MOJbLTO3H), a30-
THCTBIX BellecTs BOOOILE, 4 B YAaCTHOCTH A30THCTHIX (pak-
unit Jlyuauna B n C, a-aMHHOBOTO a30Ta, HHO3HTA W H30-
@-TOPBKHX KHCIOT (rymyJoHos). Buixom npoiykra Obla no
CpaBHeHHIO ¢ OOBIYHBIM METOJLOM TaKOH-e Hiu GoJblie.

Moétek, . et al.: Efficiency of a New Pilot Plant Devel-
oped for Continuous Decoction Mashing. Kvas. prim. 20,
1974, No. 4, pp. 73—78.

The authors evaluate the efficiency and technological
advantages of a new pilot plant which has been devel-
oped for continuous decoction mashing. The inventors
of the plant are ]. Dyr and ]. Mostek and its design is
patented in Czechoslovakia under No. 135168. The ca-
pacity of the pilot plant is approx. 500 1 of 10° wort per
hour. The wort prepared in the new plant was charac-
terized by higher percentage of fermentable saccharides,
especially of maltose, nitrogen compounds, Lundin B
and C nitrogenous fractions, ¢-amino nitrogen, inositol
and iso-e-bitter acids (Klopper). As compared with con-
ventional technology the yield is the same or higher.

Mostek, J. - et al.: Charakteristik der technologischen
Effektivitiit der Wiirzebereitung durch ein kontinuier-
liches Dekoktionsverfahren im Halbbetriebsmafistab.
Kvas. pram. 20, 1974, No. 4, S. 73—78.

Es wurde die technologische Funktion einer Halb-
betriebsanlage fiir ein kontinuierlich und nach dem De-
koktionssystem arbeitendes Wiirzebereitungsverfahren
erprobt, welche nach dem Tschechoslowakischen Patent
No. 135168 der Verfasser ]. Dyr und ]. MoStek realisiert
wurde. Die Kapazitdt der Anlage betrdgt cca. 5 hl 10°-
-Malzwiirze pro Stunde. Die kontinuierlich hergestellten
Wiirzen wiesen einen hoéheren Gehalt an vergdrbaren
Saccharide-Formen (vor allem Maltose) auf; erhoht war
auch der Gehalt der gesamten Stickstoffhaltigen Sub-
stanzen, der Stickstoff-Fraktionen B und C nach Lundin,
des e-Aminostickstoffs, des Inositols und der Iso-g¢-Bit-
tersduren (Klopper). Im Vergleich mit den Zwei-Maisch-
-Kontrollsuden wurde bei den kontinuierlichen Suden
eine gleiche oder héhere Sudhausausbeute erzielt.




