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1. Uvod

Mezi nejdilileZit®j3i charakteristiky varniho procesu
patff varnf vytéZek. 1 kdyZ varni vytéZek mé také svoji
diileZitost technologickou, hlavni v§znam této charakte-
ristiky je pFfedeviim v oblasti ekonomiky pivovarské vy§-
roby. Z tohoto hlediska byl vZdy varnimu v§tdZku p¥i-
kldddn znaény vyznam a vénovala se mu i patfi®nd po-
zornost. Pristup k jedné a téZe problematice se v3ak v§-
razné méni podle momentédlni situace v pivovarsko-sla-
dafské vyrob&. V soulasné dob& je hlavnim cilem v3ech
snah intenzifikace a v3estrannd racionalizace vyroby. Je
proto jistdé Gfelné zabyvat se problematikou varnfho vy§-
téZku pravé z tohoto hlediska, s pfihlédnutim k n&kterym
nasim nové ziskanym poznatkim.

NejzévaZnéjsi a bohuZel i dosti Casto opakovanou chy-
bou je pii posuzovani priib8hu varniho procesu jedno-
stranny pFistup k této otdzce. Chceme-li dojit ke spravné-
mu kone¢nému z&véru, nesmi byt p¥i hodnoceni opome-
nuto Zadné z technologickych & ekonomickych hledisek.
Je tomu tak proto, Ze podminky, za ktergch lze dosdh-
nout nejlepSich vysledkdl z hlediska jednotlivych dil&fch
pohledlt (kvalita mladiny, rychlost prib&hu, varnf v§-
téZek atd.) jsou vzéjemn# zna&nd protikladné. Nejtypid-
t&j8im pfikladem jsou protikladné podminky, za kterych
lze dosdhnout maximéalniho varntho vyt&%ku a co nei-
rychlej§tho priibshu procesu. Celkové optimélni FeSeni
neni proto nikdy totoZné s optimédinim Fe3enim jednoho
dilétho aspektu varniho procesu a nenf moZno ani dopo-
ruit n&jaké univerzaln® platné optimdlni FeZ¥eni. Opti-
mélni volba podminek priib8hu varntho procesu je vZdy
kompromisem, vdzanym na specifické mistni podminky.

NejdiileZitéj8imi faktory, ovliviiujicimi varni v§téZek,
jsou za klasickfch podminek mechanické sloZeni slado-
vého $rotu, dédle zpilsob rmutovédni a kone&n& i kvalita
vyslazeni mlata. Déle si t&chto jednotlivich &initeld po-
viimneme podrobné&ji.

2. Vliv mechanického sloZeni sladovéhe 3rotu na varni
vytézek

Presto, Ze souvislost mezi mechanickym sloZenim sla-
dového 3rotu a varnim vytdZkem je jiZ ddvno v3eobecnd
zndma, neni sprdvné sefizeni Zrotovniku stdle jednodu-
chou zdleZitosti. Je tomu tak proto, Ze je tfeba hledat
pfipad od pFipadu odli¥ny optimdlni kompromis mezi
vy3i varniho vyt&Zku a rychlosti varntho procesu, v tom-
to pripadé urfovanou rychlosti scezovani. O tom, do jaké
miry je Gnosné zmen3ovat pofet vyrobenych vérek za
cenu vy33iho varniho v§t&Zku a opatné&, nerozhoduji tech-
nologickd hlediska, nybrZ hledisko celkové ekonomiky
vyroby. V§chodiskem pro ur&eni optimélni struktury sla-
dového Srotu by méla byt pom&rn# rozsahld §kédla roto-
vacich zkouSek se sladem, ktery jakosti odpovidd prii-
meérné jakosti zpracovaného sladu. Vysledky jedné tako-
vé zkouSky na &tyfvdlcovém S3rotovniku jsou uvedeny
v tabulce 1. Sefizeni véalch 3rotovniku je uvedeno ve
vztahu k maximélni vzddlenosti mezi vdlci (maximé&lni
pfitaZenf = 100 %). Ze ziskanych vysledkdi je tFeba
vybrat ten, ktery nejléve odpovidd hodnotdm doporude-
nym v literatufe. V tomto sm&ru se nam nejlépe osvaddi-
'y hodnoty doporuené Mendlem [1]. V uvedeném pfi-
kladu vyhovuje doporuceni Mendla nejlépe 3¥rot ziskany
pfi sefizenf valch 20/30 %. Dal3i zpFesfiovdni je vgsled-
kem dlouhodob& provad&nych korektur.

Snahou kaZdého pivovarského technologa je pochopi-
telné ziskat sladovy S3rot, kter§y by pFfi co nejvy$§Sim
obsahu nepoSkozenych pluch obsahoval co nejvice jem-
ngch podilll. I kdyZ manipulace se sefizenim vélcl kla-
sického Srotovniku za sucha otvird v tomto smd&ru znaé&-
né moZnosti, nelze presto pFekrocit urfitou hranici. Pro-
to byly vypracovdny postupy, které umoZiiuji daldi zlep-
Senf. Jde o 3rotovdni za sucha se separaci pluch, déle
o vlh&eni sladu pfed Srotovdnim a kone&né& o 3rotovéni
za mokra. Pfed Srotovdnim se slad vlhé&f bud vodou, nebs
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Tabulka 1 Skdla Srotovacich skoudek

Stto Pfangstadt- Seffzen{ viled drotovniku [2%]
ského prosévadls | 1040 | jo30 | 1040 | 2030 | 3010
L pluchy 30,5 20,8 18,3 12,3 16,2
2. pice 1 14,7 10,7 10,2 8.4 128
3. krupice II 321 247 25,1 29.2 278
4. krupiéka I L5 18,7 143 10,8 16,6
5. knlpl&l 11 1,9 8.4 11,8 30,6 8,5
dno mouka 93 16,7 20,3 8,7 18,1
Selfzen{ viled ¥rotovaniku [%]
30/30 | 30/50 | 40/60 | 50/60 | 7070
1. pluchy 10,7 14,8 14,4 ‘ 12,0 14,4
2, krupice I .5 58 5,2 48 5,2
3. krupice 1T 27.4 24,0 188 177 18,8
4. krupicka I 251 10,8 10,5 110 105
5. krupicka I 6.9 25,0 296 26,9 296
dno mouka 218 19.6 215 27,6 215
Tabulka 2 Doporufené mechanické slofent sladového ¥rotu podle Mendla
Sfto Pfungstadtského Rolat yéleh mifan
prosévadla 2 4 6
1. pluchy 20 15 13
2. krupice I 10 7 4
3. krupice IT 15 1 1
4. krupitka I 10 25 30
5. krupiéka IT 20 17 20
dno mouka 25 25 27

nasycenou parou. Podle v¢sledkidl, které jsme v tomto
sméru ziskali, je pfi zvlh&eni sladu o 1 aZ 2 % moZno
zkrdtit dobu scezovéani asi o 14 % pfi zv§Seni varntho
vytd2ku o 1 aZ 2 % [2]. Zm&ny ve sloZeni sladového
Srotu a s nim souvisejici zm&ny rychlosti scezovéni a
ve varnim v§téZku, vyvolané vlh&enim sladu pfed 3ro-
tovanim, jsou dobfe patrny z tabulky 3. Kromé& pFednosti
mé oviem, jako kaZdy¢ jiny, i tento postup své problémy.
PFi vlh&€eni sladu vodou wznikaji obtiZe s dosaZenim
rovnomé&rného zvlh&eni, pfi vihéeni parou zase existuje
redlné nebezpedi inaktivace sladovych enzymi zvySenim
teploty sladu.

£ wlhZen

Tabulka 3 Zmény vyvol. sladu pFed dnim v mechanickém slofent

sladového ¥rotu, v rychlosti scezovdnf a ve varnim vyttiku

Sfto Pfa a Seffzen{ viled ¥rotovnfku [%]

P":g::"‘ 10/40 30/50 50/50
1. pluch 20,5 42,6 344
2. {:-uph,s I 1,4 4.6 5.4
3. krupice II 22,2 14,4 13,2
4. krupitka I 20,9 15,2 19,5
5. krupi¢ka II 6,6 3.4 3,7
doo mouka 18,4 19,8 238
PHiristek vihkosti [9% hm) 0 19 19
Doba scezovinf [min] 192 140 165
Varn vitéiek [%]%) n7 73,8 3,6

*) vyjédfeno v pfepoétu na standardnf slad

Oba zmin&né problémy odpadaji pfi Srotovanf za mokra.
Timto zplisobem lze podle na3ich zku3enosti dosdhnout
zkrdceni doby scezovani aZ o 30 % pFi stejném [3] var-
nim vytéZku jako pFi aplikaci klasického 3rotovdni za
sucha. ZvySeni varnfho vyt*Zku, o kterém pii 3Zrotovéni
za mokra hovofi nékteré prameny, se ndm nikdy nepo-
dafilo zjistit.

3. Vliv rmutovédni na varni vitéZek

Rmutovdni ovliviiuje varni vytdZek vysi a Casovym
prib&hem rmutovacich teplot. Chceme-li ziskat co nej-
vy$3i varni vytéZek, musime ob& zmin&né charakteristi-
ky pruZné& pirizpisobovat kvalitd8 svafovangch sladd.
V tomto sméru je t¥eba predeviim pfipomenout, Ze pii
zpracovdni Spatné rozlusténych sladd je tfeba pouZivat
niZz§ich rmutovacich teplot, neZ pfi zpracovdni sladid
rozluiténych normélnd. Zatimco pFi rmutovéni sladd nor-
mélné rozlusténych se celkové mncZstvi extraktu v roz-
mezi teplot 60 aZ 80°C nijak podstatn& nemé&ni, u nedo-
lust&nych sladll nastdvd pri teplotdch nad 70°C prudky
pokles [4]. Vedle vy3e rmutovacich teplot mé, jak jiZ
bylo fFefeno, znafny vyznam 1 jejich &asov§ prib&h,
respektive celkové trvani procesu. Obecné& lze konstato-
vat, Ze zkracovdni rmutovaciho procesu nutn& sniZuje
varni vytéZek. Tato skute&nost je zfeteln& patrna z po-
rovndni varnich v¢t&Zkl klasického dvourmutového var-
niho postupu, zkrdceného dvourmutového postupu a jed-
normutového varntho postupu (tabulka 4).

Tabulka 4 Viiv rmutovactho postupu na varnf vyt¥iek

Klasi Zkrécen =
Typ varnfho postupu Ty | sveisn J'd;;,";“
tovy tovy
Celkové doba vérky minut') 445 410 395
Varnf vytézek [%]%) 73,840,1 | 73,4401 | 73,510,
1) Priimérné hodnota z péti virek
'; Vyjédfeno v pfepoftu na standardnf slad

4. Vliv scezovdni na varni vitéZek

Scezovéni, respektive predeviim wvyslazovéni, jak jiZ
vyplyvd ze samotného nézvu, je poslednim z mnejdileZi-
t&jSich faktord, pisobicich na v§8i varniho vytéZku. Kva-
lita vyslazeni je vedle mechanického sloZeni vrstvy mléta
uréena rychlosti a zplisobem vyslazovdni a mnoZstvim
vyslazovaci vody. Vztah mezi rychlosti vyslazovéni a v§si
varniho vytéZku je matolik vyznamny, Ze je limitujicim
faktorem intenzifikace tohoto procesu. Vyslazovani neni
totiZ pouze mechanickym procesem (filtraci), nybrZ znaé&-
ny vyznam mé i extrakce, pfi niZ doba prib&hu procesu
hraje vyznamnou roli. Cim déle je vyslazovaci voda ve
styku s mldtem, tim aCinn&j5i je vyslazovdni, nebot
extrak&ni rovnovdha je vyrazné&ji posunuta Zadoucim
smérem. Cim rychleji proto vyslazovaci voda proch4zi
vrstvou mlata (mebo posuzovdno z hlediska staZeného
vystieiku, &im tzv. rychlejdi je vyslazovéani), tim je vy-
slazovaci efekt niZ3i a k dosaZeni téhoZ stupné& vysla-
zeni mlata je zapotFebi v&t§tho objemu vystielkové vody.
Ov3iem objem vystFelkové vody, jak je vSeobecné& znémo,
nemiiZe byt ani zdaleka libovolny. Je jednozna&n& urcen
objemem predku a wvelikost! odparu, dosahovaného pfi
chmelovaru. Mé-li byt dodrZena poZadovan4 koncentrace
vyrdZené mladiny, je moZno zvySené mnoZstvi vystiel-
ku vykompenzovat pouze prodlouZenim chmelovaru, coZ
je pochopiteln& spojeno se zv§3enim spotfeby tepelné
energie a prodlouZenim celkového trvani varnfho proce-
su. PFi dodrZeni obvyklého fasového harmonogramu var-
niho procesu je velikost v¢stfelkd, resp. celkové mnoZ-
stvi staZené sladiny vyrazné ovlivn&no intenzitou chmelo-
varu. Z hlediska varnfho vyt8Zku je tedy Zadouci, aby
chmelovar byl co nejintenzivn&j3i a co nejdelsi. Zkraco-
véni chmelovaru, sniZovén{ jeho intenzity a popfipads
i nahrazeni jinym energeticky i &asov& v§hodné&js$'m po-
stupem (tlakové tepelné nérazy ap.) postradajicim odpar,
musi nutn& pilisobit na tkor varniho v§t&Zku.

VZechny uvedené skutednosti jsou dobfe patrny z vy-
sledkil, shrnutych v tabulce 5. Klesajici rychlosti scezo-
vani odpovidd Kklesajici celkovy objem sladiny, nutng§
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Tabulka 5 Viiv rychlosti vyslasovdni na varnf vylek

Viirka 1 2 3

Celkové doba scezoviéni minut 180 235 255
Predek [ hm| 15,10 15,12 15,05
Posledns vystielek [9% hm] 1,15 1,20 1,00
Celkové mnoistvi stazené sladiny

[h) 431 368 352
Teoreticky varni vytéiek [9%]* 72,9 73,2 73,1
Skuteény varnf vjtések®) 69,3 72,3 728

*) vyjédieno v pfepoétu na standardnf slad

k dosaZeni téhoZ stupn& vyslazeni. Obdobn& p¥i vyrovna-
ném teoretickém varnim v§t&Zku (vypo&teném za pied-
pokladu vyuZiti veSkerého v§stielku) s klesajici rychlosti
scezovdni stoupéd skutedny varni vytéZek.

5. Metodika a pFesnost vipo&tu varniho v§téZka

I kdyZ metodické otdzky v§podtu pfimo nesouvisejt
s problémy vlastni technologické podstaty varntho v§-
téZku, maji tyto otdzky zna&ny v§znam pro spravné po-
suzovéani zjistovanych skutecnosti. V CGSSR pouZivané
metodika v§poltu varntho vytdZku, vychézejici ze stan-
dardniho sladu, je pro klasické podminky velmi dobfe
propracovana, takZe né&které nejasné otazky zbyvaji
pouze v oblasti zpracovani surogéatil.

PFi zpracovédni surového cukru vznikaji n&kdy nejas-
nosti v tom, jakou hodnotu extraktivnosti pouZit pro vy-
potet varniho v§téZku. V tomto sméru je jeding sSpréav-
nou hodnotou hodnota odvozend z hustoty cukerného
roztoku, nebot obsah sudiny v mladind se odvozuje
rovnéZ z jeji hustoty [5].

Dalsi nejasnosti vyvstévaji pfi zpracovéni Skrobnat§ch
surogéti, pfedeviim pfi zpracovani nesladovaného jetme-
ne. Nazory se rlizni v tom, jaké mé b§t mechanické slo-
Zeni jetného Srotu, pouZitého k laboratorni anal§ze. Neni
vZdy shoda v tom, zda m4 byt k anal§ze pouZito provoz-
niho Srotu nebo standardniho 3¥rotu ziskaného v labora-
tofl (podil mouky a moutky 95 % hm.). K této otézce je
tfeba zdlraznit, Ze jiZ ze samotného charakteru vypoétu
varnfho vytéZku plyne bezpodmine&n4 nutnost pouZit pro
laboratorni stanoveni extraktivnosti nesladovaného jed-
mene laboratornfho Srotu o standardnfm sloZeni. Varnf
vytéZek, tak jako drtivd v8t3ina ostatnich charakteristik
pivovarské vyroby, mé konven&ni charakter a pFi ne-
dodrZen{ standardntho postupu ztrdci vzdjemnou porov-
natelnost a tim i jakykoliv praktick§ v§znam. Vezme-
me-1i proto za zéklad pro vypolet varniho v§tdZku
extraktivnost nesladovaného jeEmene, ziskanou anal§zou
provozniho Srotu, prakticky se zbavime moZnosti kontro-
lovat varni proces.

Tabulka 6 Spolehlivost hodnoty varntho vytétku vypotteného » vysledkd jedné vérky

Vychozf podklad Spolehlivost [?/]
Véha sypénf 2,0
Extraktivoost sladu i 2,0
Koncentrace mladiny + 2,5
g:nm mladiny i :..'.a
em V’,‘l“iﬁl‘ mladin 'y
Gelkm o +14,0

PFi vzéjemném porovnéni varnich v§tdZkdl rizngch va-
rek je konefn& velmi diileZitd spolehlivost jednotlivych
hodnot. Situaci v tomto sméru za optimédlnich provoznich
podminek dokumentuji Gdaje, uvedené v tabulce 6. Spo-
lehlivost jednotlivgch velidin pouZivangch pfi vypodtu
varntho vytéZku je udéna za predpokladu, Ze vdha sy-
péni je zjisfovdna vyklopnou vahou, extraktivnost sladu
kongresni metodou, koncentrace mladiny a z nf zp&tn#
plynouct hustota sacharometricky a objem vyraZené mla-
diny odmérnou ty€i. Celkové relativni chyba je pFi v§-

po&tu zahrnujicim d&leni a nésobenf rovna souftu rela-
tivnich chyb dil&ich podkladd [6].

Z adaji uvedenych v tabulce 6 je zFetelnd vidst, Ze
u varntho vytéZku vypoéteného z Gdajl ziskangch v rdm-
ci jediné varky, dosdhne relativni spolehlivost + 14 9%,
zjiSt&né hodnoty. U varniho v§téZku mezi 70 aZ 75 % to
znamena absolutni spolehlivost + 1 %, tedy napf. 73,2 +
+ 1 %. Vezmeme-li v dvahu tuto velmi mepfiznivou sku-
tetnost, znamend to, 2e nemé4 vyznam ud4vat varnf v§-
téZek s v&tSi presnosti neZ na desetiny a Ze z v§sledki
jednotlivgch varek nelze ve v&t3ing pfipadid ud&lat se-
riézni zavéry. Jedinou cestou, umoZiiujici zv§3eni spo-
lehlivosti vysledkil, je opakovani vdrek. Primé&rné hodno-
ly, ziskané z vice véarek, jsou v¢razn® spolehlivEj3i a
umoZiiujf spolehlivéjsi zavéry. Zvyi'me-li napf. polet po-
suzovanych vérek ze dvou na pét, lze ofekévat pribliZn#
devitinasobné zvy3eni v&rohodnosti prim&rného v§sledku.

Spolehlivost prim&rnych hodnot se stanovi b&Znymi
matematicko-statistickymi metodami.
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MoZnosti intenzifikace klasického varniho procesu
jsou omezeny tim, Ze kaZdé jeho zkrdceni zpravidla sni-
Zuje varni vytdZek. Bez negativniho vlivu na varnf vy-
téZek je pouze intenzifikace aplikaci Srotovéani se sepa-
raci pluch, vih&enf sladu pFed 3rotovdnim a Srotovéni za
mokra. Naproti tomu varni vy§tdZek zfetelnd sniZuje
zkrécené rmutovéni, zkrdceni scezovani rychlej$im pra-
tokem vyslazovaci vody vrstvou mldta a sniZovani odpa-
ru pfi chmelovaru, zejména nahrazeni chmelovaru jinym
zdsahem postrddajicim odpar. Optim4lnf ¢asovy priib&h
varntho procesu je tfeba odvodit z celkového ekono-
mického posouzeni.

Spolehlivost varnfho v§t&Zku vypo&teného z vysledku
jedné véarky je * 14 9, za optimalnich podminek klasic-
ké vyroby. Lze ji zvy$it pouze vypoltem z primé&rnych
vysledkili v&tStho podtu véarek.

Ilypxuu, K0. — Yeproropcku, Ba.: Mpo6aematuka BBIXOZA
SKcTpakTa nuea. Ksac. npym. 21, 1975, N I, ctp. 3—6

BosmoxHOCTE HHTEHCH(HMKAUMH Tak HA3. KJACCHUECKOrO
BapOYHOro mnpouecca OrpaHHYeHa TeM, YTO COKpallleHHe ero
AJHTEJLHOCTH BJHSAET B GOJBIIHHCTKE CJYYaeB Ha BEJHUHHY
BRIXOAA Cyc/aa, a c/aeloBaTeJbHO H nuBa. MHTeHcH(uUuu-
poBath (€3 OTPHIATENbHOrO BJHAHHA HA BEIXOA MOXHO
JIHIIb HEKOTOpbIE ONEpallHH, Kak Hanp. apobjeHHe coaoxa,
€ro OYHCTKY OT NpHMeceil, OCTaTKOB 060/04eK HTM., cMa-
4HBaHHe coJona nepex ApobaeHHeM M pa3Moa  coJoaa
B MOKpOM cocTosiHH. [lpyrde onepauum, T. e. 3aTHpaHHe,
CUEKHBaHHe cycaa Yepe3 cJ0it APOGHHLI, OXMeAHBaHHE HTI.
HEBO3MOXHO 6e3 OTPHLATEJbHOrO BJHSHHA HA BBIXOA CO-
Kpawate. Hesb3a B 0COGEHHOCTH OCYIIECTBHTH OXMEJHBA-
HHE, T. €. BapKy cyc/ia C XMEJEM C HCKJIOueHHeM Hcnape-
HHs. ONTHManbHYIO AJHTENBHOCTh MNpolecca BapKH onpe-
AeNf0T 3KOHOMHYECKHe MOoKa3aTe.H.

Buixoa, pacuuTaHHBIi MO pe3yabTaTaM OLHOrO LUKJAA
BapkH He Aaer JOCTAaTOYHOH OPHEHTHPOBO4YHOH HHpOpMa-
UHH, TaK KaK NpPH YCJIOBHH NPHMEHEHHS KJACCHYECKOH Tex-
HOJIOrHH BBIXOJ MOXeT KoaeGaTbci B npeaenax * 149/,
ZlocTaTouHO 10CTOBEPHYIO BEJAHYHHY CpeiHero BHIXOAa
MOKHO NOACYHTAThH JIHIbL MO pe3yJbTaTam psaa Bapok.
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Cuf¥in, ]J. - Cernohorsk§, V1.: Some Problems of Copper
Yields. Kvas. pram. 21, 1975, No. 1, pp. 3—6.

Measures aimed at the intensification of traditional
brewing process are practically limited by the well
known fact that by shortening the duration of the
process the yields of the product are reduced, too. Only
certain operations such as malt grinding, separation of
impurities and chaff, malt moistening prior to grinding
and wet grinding can be intensified without any negative
effects upon the yield. All other operations, including
mashing in kieves, straining through the layer of spent
grains, hopping in coppers etc. cannot be speeded up
without affecting the yield. Especially traditional hop-
ping, i. e. boiling of wort with hops cannot be replaced
by some other method reducing evaporation. Optimum
duration of brewing process can be calculated by apply-
ing economical criteria.

Yield calculated from one single brewing can provide
no reliable information, since the yvields of individual
brewings — if traditional methods are used — may
differ by as much as * 14 %o . To obtain a reliable ave-

rage figure it is necessary to calculate it from a number
of brewings.

Cufin, J. - Cernohorsk§, V1.: Die Problematik der Sud-
hausausbeute. Kvas. prim. 21, 1975, No. 1, S. 3—6.

Die Moglichkeiten der Intensifizierung des klassischen
Sudprozesses sind dadurch begrenzt, dass jede Ver
kiirzung des technologischen Prozesses in der Regel die
Sudhausausbeute verringert. Ohne diesen negativen Ein-
fluss auf die Sudhausausbeute konnen nur die folgenden
technologischen Massnahmen appliziert werden: Schro-
ten mit Spelzenabtrennung, Befeuchtung des Malzes vor
dem Schroten und NaBschrotung. Dagegen wird die
Sudhausausbeute deutlich herabgesetzt bei folgenden
technologischen Eingriffen: verkiirzte Maischverfahren,
verkiirztes Abldutern durch schnelleren Durchfluss des
Aussiisswassers durch die Treberschicht, Verminderung
des Verdampfens beim Hopfenkochen, vor allem Ersatz
des klassischen Hopfenkochens durch technologische
Eingriffen, bei denen die Verdampfung wegféllt. Der
optimale Zeitverlauf des Sudprozesses muss aus der kom-
plexen tkonomischen Beurteilung deduziert werden.

Die Verldsslichkeit der Sudhausausbeute, die aus einem
einzigen Sud berechnet wurde, betrdgt = 14 %o bei opti-
malen Bedingungen fiir die klassische Sudhaustechno-
logie. Der Verldsslichkeitsgrad kann nur durch Be-
rechnung aus Durchschnittsergebnissen einer grisseren
Sudzahl erhéht werden.




