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1. Ovod

Néahrada sladu jinymi surovinami (surogace], je jiz
v naSich podminkach bé&Zna. Pfesto vSak nikdy nesmime
zapominat, Ze z hlediska organoleptické jakosti finalni-
ho vyrobku je i nadale tfeba za standard povaZovat Cisté
sladové pivo, vyrobené klasickou technologii a Ze je
tfeba vyvinout maximd&lni usili, aby se jakost vystavo-
vaného piva pribliZovala tomuto standardu co nejvice.
Vlastni néplii a rozsah surogace se totiZ neurcuji po-
tfebami pivovarské technologie, nybrZ jsou pFedeviim
diktovany momentdini bilanéni a ekonomickou situaci.
Z hlediska samotné pivovarské technologie a kvality
findlniho vyrobku je zcela jednozna&n# nejlep3im fe-
Senim pouZiti &isté sladového sypéani

V nedavné minulosti byl v na3ich podminkich domi-
nujicim surogétem surovy cukr (sacharéza) titinovy.
Svafovani tohoto materidlu pFinaSi nejen dspory sladu,
nybrZ i zvySeni kapacity varen sniZenim ndrok® na vy-
kon scezovacich ka&di a zkracovéani procesu hlavniho
kvaSeni i dokvaSovdni a organoleptického zrani piva
[1]. Vedle kladd je v3ak rozsahlejSi surogace cukrem
i pfi€inou vzniku Fady negativnich jevii. Negace vyvola-
vané surogaci cukrem jsou tinosné, pokud ndhrada sla-
du nepfeséhne 18 %, vyjad¥eno v pFepodtu na standard-
ni slad. V opatném pFipadé se p¥edevSim vyrazné nega-
tivné zméni senzoricky charakter findlniho vyrobku,
plynouci ze zméné&ného sloZeni mladiny. Piva surogovana
cukrem hloubé&ji prokvaSuji a maji tedy i zvySeny obsah
alkcholu, dale vy33i celkovou intenzitu viané, jsou
prdzdnéjSi a maji drsn&j5i hotkost. Tato piva jsou cha-
rakterizovdna i zvySenou pfitomnosti cizich viini a
chuti, které nemuseji vymizet ani v dob& optimalni
organoleptické zralosti.

Jak je vSeobecné znamo, na rozdil od nedavné mi-
nulosti nabyly v soufasné dob& na vyznamu Skrobnaté
surogdty, predevSim nesladovany sladovnicky jeCmen
(dadle jen nesladovany jecmen). PFi této prileZitosti je
tfeba zdfiraznit, Ze klasick§ krmn¢ jecmen se ke zpra-
covani v pivovarském primyslu zédsadné nehodi. Vzhle-
dem k tomu, Ze technologické vlastnosti surového cukru
a nesladovaného jeCmene se vyrazné 1i%i, jsou pocho-
piteln& se zdménou cukru nesladovanym jeémenem spo-
jeny nemalé potiZe. Vyvstdva otdzka, v jakém rozsahu
a v jaké form& je moZné nejlépe nesladovany jedmen
zpracovavat, jak je tfeba vést varni proces, jaké dopady
md surogace nesladovanym jefmensem na hlavni kvaSeni
a dokvaSovani a jaké je konefng tFeba ofekavat zmény
v kvalité findlntho vyrobku. Cilem tohoto sdéleni je
odpovédét alespoil asteénd na dané otdzKky, a to na
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zdkladé vysledkli Fady pPevdZné provoznich zkousek,
které jsme v minulych letech uskutzcnili.

2. Rozsah surogace nesladeovanym jefmenem

Jak jiZz vyplyva z nazvu, zabyva se sdéleni, aZ na né-
kolik vyjimek, pouze zpracovéanim nesladovaného jec-
mene bez piidavku enzymovych preparatii, tedy pouze
za pouZiti enzymii pfitomnych ve zpracovavaném sladu.
Touto podminkou je jednozna¢né uréen i maximélni roz-
sah surogace. Podle naSich poznatkii, podloZenych fa-
dou provoznich zkou3ek, lze za podminek ceskosloven-
ského pivovarstvi pfi svafovédni jakostngé alespoii prii-
mérného sladu bezpe&né& zpracovat 20% podil neslado-
vaného jefmene. Tento tidaj je minén v piepoftu na
standardni slad z celkového &isté sladového sypani. Pfi
vhodné Gpravé rmutovaciho procesu lze vSak bez potiZi
zpracovat 20% podil nesladovaného jedmene i tehdy,
jestliZe spole¢né& s nim svafovany slad vykazuje dobu
zcukieni v laboratofi aZ do 25 minut. Doba zcukfeni
sladu pFi kongresnim rmutovani v laboratofi je nejjed-
nodusiim a soufasné i nejspolehlivdj$im Kkritériem
schopnosti sladu zcukfovat Skrobnaty surogdt. V analy-
zdch €asto uddvana diastatickd mohutnost nedava v tom-
to sméru sama o sob& dobry pfehled. Ke komplexnimu
zvazeni situace je tfeba znat i tGdaj o ztekucujici mo-
hutnosti sladu, zatimco doba zcukfeni komplexn& cha-
rakterizuje oba tyto dil¢i analytické tdaje.

V iiteratufe uvddéné horni hranice pro moZnost sva-
fovani nesladovaného jeémene bez aplikace enzymovych
preparidti se pomérné zna¢éné liSi a pohybuji se v Siro-
kém rozmezi od 12 do 40 % [2, 3]. S naSimi vysledky se
v principu shoduji vysledky ziskané Golegbiewskgm [4].
Svafovat 40% podily nesladovaného jeémene bez pfidav-
ku enzymovych prepardti je moZno pouze s vysoce kva-
litnimi, enzymové bohatymi slady. Za b&Znych podminek
nelze v Zadném pfipadé doporucit bez aplikace enzymo-
vych preparatd zpracovani vySSiho podilu nesladovaného
jecmene neZ uvedenych 20 %. Lze totiZ ofekadvat vznik
fady potiZi, prfedevdim potiZi se zcukFovanim. Prekrodeni
20% podilu nesladovaného jeémens v sypani viak nelze
doperudit ani z hlediska jekosti finalniho vyrobku. Piva
vysoce surogovand nesladovanym jefmenem maji totiZ
zm&nény organolepticky charakter a zvlaSt& sniZenou
takzvanou pitnost piva. Kvalitni pivo, jak je vSeobecné
znémo, ma konzumenta pobizet k dalSimu napiti. Tuto
odbytové velmi dileZitou vlastnost vsak piva vysoce
surogovand jeémenem postrddaji. Prvni negativni zmény
organoleptického charakteru piva 1ze pozorovat p¥i sva-
Fovani nesladovaného jetmene ve formé& neodpludniné-
ho je¢ného Srotu jiZ p¥i prekrofeni hranice 5% v pie-
poétu na standardni slad [5].
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3. Formy aplikace nesladovaného
procesn

jetmene ve varnim

Velmi zdvaZnou otdzkou vyuZiti nesladovaného jecme-
ne jako pivovarského surogdtu je forma, v niZ je zpra-
covan ve varnim procesu. Jak je totiZ vSeobecnd zna-
mo, nesladovany jecmen musi byt pfed aplikaci ve var-
nim procesu néjak piedb&Zn3 zpracovdn. Pomineme-li
postupy dosti narotného a nakladného predbiného
zpracovani, reprezentovaného vyrobou jeénych vlocek
[6] ¢€i je€ného sirupu [7], pFichdzi v Gvahu pouze pfed-
b&Zné zpracovani na formu odplu$nsného & neodplud-
nénéhc je€ného S3rotu, dale tlakovou piarou [8] a ko-
ne¢né zedrotovanim za mokra, nejiépe spoleéné se sla-
dem. Jako ostatnd vidy md i kaZdy z téchio postupil
své prednosti a nedostatky. Z hlediska préib8hu varniho
procesu a organoleptické kvality findlntho vyrobku, vy-
kazuje nejvice nedostatkii nesladovany jeémen zpraco-
vany na neodpluin&ny jeény 3rot.

Pokud pivovar nemd specidlni 3rotovnik na jeémen
(na klasickych 3rotovnicich pro zpracovani sladu nelze
nesladovany jeCmen trvale zpracovavat), musi neodplus-
nény jetny 3rot nakupovat ze mlynd, nejéasidji v pyt-
lich. Prvni nemalé problémy se zpracovdnim neslado-
vaného jeCmene ve formé& Srotu vznikaji proto jiZ na
Giseku manipulace s materidlem. Navic tento, z hlediska
spotfeby ruCni prdce pii manipulaci znacn& néroény
material, snadno podléh& zkéze. Dezintegrované zrno
zcela zakonit® pestrada prirozenou odolnost Zivého zrna.

Dalsi zavaZnou otdzkou, spojenou se zpracovanim jeé-
ného 3rotu, je mechanické sloZzsni tohoto materialy,
urfeného pro zpracovani v klasické varn& Z hlediska
dokonalého zcukfeni jecného Srotu a tim z pFevazné
Casti i z hlediska varniho v§téZku by bylo pochopitelng
tfeba pouZit Srotu co nejjemn&jsiho, coZ je oviem v pii-
krém rozporu s poZadavkem rychlého staZeni pFedku
a rychlého a kvalitntho vyslazeni. Vznikld situace je
tedy naprosto obdobnd situaci, pred niZ stoji pivovar-
sky technolog pFi 3rotovdni sladu. Optimélni Fe¥eni je
vZdy vazdno na specifické podminky toho kterého pi-
vovaru. Jistou orientaci v tomto sm&ru mohou poskyt-
nout priklady mechanického sloZeni je¢ného 3rotu po-
uZivaného v naSich podminkdch (tabulka 1] [9].

Tabukla 1. Mechanické sloZeni jedného Srotu

Sito pfungsstadtského prosévadla s
A B
1 [% hm.] 23,0 } 36,2
11 [9% hm.] 23,5 [ 11,6
I [% hm. 29,0 ‘ 22,6
IV [% hm-] 14,9 14,6
V [% hm.] 3.2 2,8
dno [% hm.] 6,4 14,2

SvaFovdni v&tSiho podilu nesladovaného jeémene mé
vZzdy negativni dopad na prdbéh scezovani v Kklasické
scezevaci kadi a na organoleptickou jakost finalnfho
vyrobku. Mira tohoto dopadu v3ak vedle rozsahu suro-
gace vyrazné zdvisi i na zpiisobu pfedb&iného zpraco-
vani nesladovaného jetmene, resp. na formé& jeho apli-
kace ve varnim procesu. Z obou uvedenych hledisek je
nejméné vyhodnd prdvé aplikacz neodpluidnéného jed-
ného 3rotu. K ziskdni uspokojivého mnoZstvi extraktu
nesladovaného jeCmene je tfeba pouZivat natolik jem-
neého Srotu, Ze se proces scezovani prodluZuje (pocho-
pitelné v zavislosti na rozsahu surogace) Ze se in-
tenzivn& vyluhuji chufové neZidouci hofké latky z hlu-
boce dezintegrovanych jeénych pluch. V klasické tech-
nologii se tyto latky do znacéné miry odstraufiji mace-
nim v pocateéni f4zi sladovani,

K vyrob& odpludnéného jecngho 3rotu (mouky) je tfe-
ba specidlni mlynské zaFizeni, takZe musi byt prakticky

ziskavdn vylu¢né nakupem. Z hlediska organoleptického
charakteru findlnfho vyrobku je odpluinény jeény 3rot
samoziejmé& vyhodny, nebof pfi jeho zpracovani jsou
omezeny nékteré negativni dopady vyvolavané neodplus-
nénym jeénym Srotem. Na druhé stran& vsak zase od-
plusnény jedny 3rot prohlubuje jeitd déle problémy se
scezovanim v klasické scezovaci kadi.

Znatné vyhodnéjSim zplsobem zpracovuni neslado-
vaného je€mene je zpracovan! tlakovou pérou. Jde o
analogické zpracovani jako pfi vyrob# lihu z jeémene.
Zpracovani probiha v HenzovE pafaku s tim, e k za-
mezeni karamelace je maximalni pietlak pary omezen
na 0,3 MPa (asi 3 at) s kratkodobym maximem 0,38 MPa
(asi 3,8 at). Pfi tomto pfedb&Zném zpracovani nsslado-
vaného jefmene se k n&mu pfidava pfidavnd voda
v mnoZstvi 2,5 hl/100 kg. Tlakovou péarou Zpracovany
nesladovany jefmen je velmi dobfe pfipraven k aplikaci
ve varnim procesu. Jeény 3krob je dokonale zmazova-
tén, zatimco je¢né pluchy jsou rozrufeny pouze mini-
malné. Znamend to, 2e jak zcukfovani, tak i scezovani
je pomérn& maélo ovlivn&no a negativni dopad surogace
jeCmenem na organolepticky charakter finalntho v§-
robku je rovn&Z zna&n& omezen.

Nejvfhodn&j$im zpisobem pFedb&Zného zpracovani ne-
sladovaného je¢mene je podle naSich dosavadnich pro-
voznich zku3enosti ze3rotovdni spoleZn& se sladem na
zatizeni pro $rotovan! za mokra, které bude podrobné&
probrdno v dal3i samostatné &asti sd&leni. V§hodné je
i zpracovadni jefného $rotu spoletn& se sladem zeZ¥roto-
vanyin za mokra, nebot se tak omezi negativni dopad na
rychlust scezovéni.

4. Zpracovini nesladovaného jefmene ve varnim pro-
cesu

Kromé& formy, v niZ je nesladovany jefmen vnasen do
varniho procesu, md nemal§y vliv i vlastni priibéh var-
niho procesu, pfedeviim rmutovéani. Za podminek, jichZ
se toto sdéleni tyk4, je predevdim tFeba zcukfit veskery
Skrob nesladovaného je€mene enzymy, pFitomnymi v pEi-
sludném podilu sladu. Cinnost sladovych enzymil je pro-
to tfeba maximédiné podporovat. V tomto sméru viak
predstavuji negativhi moment dvé dileZité vlastnosti
jetného surogdtu Predn& vyluh z jeénych pluch ma
inhibi¢ni vliv na ¢innost g-amylazy [10]. Tedy ne je-
nom z hlediska scezovdani a organoleptické jakosti fi-
nalniho vyrobku, nybrZ i z hlediska priitbghu zcukfo-
vani je tfeba jetné pluchy co nejménd po3kodit. Dru-
hym negativnim faktorem je ochrann§ bilkovinny obal
maiych zrn jefného Skrobu, ktery je &ini extrémné
odolnymi vii¢i Stépeni x-amyldzou. Tuto situaci podstat-
né nemeéni ani pfedvafeni jetného 3Skrobu, takZe v ni
lze Casto spatfovat divod Spatnych v§tE¥ka pii surogaci
nesladovanym jefmenem [11]. Zesladovdnim jeémene se
rozruduji ochranné bilkovinné obaly zrn jeéného 3kro-
bu, takZe jejich rozst&peni jiZ nedini potiZe.

V odbornych pivovarskych kruzich je &asto diskuto-
vidna otdzka, ve které fazi varniho procesu se mé ne-
sladovany je€men pridavat. Ta je oteviena pouze u jeé-
ného S$rotu, zatimco p#i tlakovém zpracovdni i spoled-
ném zeSrotovani za mokra se sladem je situace jasna.
Pfi zpracovani nesladovaného jefmene tlakovou péarou
je zfeteln& optimdlnim FeSenim vyhédnéni zapafFeného
dila do zapéarkové vody, pFi Srotovani za mokra pFichézi
nesladovany jefmen jednoznatn& do vystirky.

Je€ny Srot miZe byt davkovan jednak do vystirky, ddle
miZe byt zpracovdn s piidavkem sladu jako samostatny
rmut vyuZity k zapafeni dila ve vystiraci kadi a ko-
necné miiZe byt jeény Srot pFidavdn do prvnfho rmutu
po spuSténi do rmutovaciho kotle. V3echny t¥i tyto po-
stupy se pouZivaji v naSich pivovarech v souasné dob&.
Z kepacitnich divodd je ovSem nejméné rozsifeno zpra-
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covdni jetného 3rotu v samostatném rmutu. Tento po-
stup prodluZuje varni proces, a proto podle naSeho na-
zoru neni za soufasnych podminek p¥ili§ vhodny. SloZi-
t&j51 je jiZz volba mezi dv8ma zbyvajicimi moZnostmi.
D4vkovani jeéného Srotu do prvniho rmutu sice zabez-
pecuje dokonalé zmazovaténi veSkerého jeéného Skrobuy,
na druhé strand viak zkracuje dobu, po kterou sladové
enzymy plisobi na jedny Skrob a prodluZuje dobu
zcukfeni prvniho a zvlasté druhého rmutu. Provozni
zkoudky, které jsme v tomto sméru uskute¢nili, neuka-
zaly v souladu s uvedenymi skute€nostmi Zadny vyznam-
ndjsi rozdil ve varnich vyt8Zcich mezi ob&ma porovna-
vanymi zpfsoby ddvkovani je¢ného Srotu. Z toho plyne,
e v zdsad® lze pouZit jak davkovani jecného 3rotu do
vysiirky, tak i do prvniho rmutu. Obecné se z praktic-
kého hlediska zda vyhodn&jsi divkovini jeéného Srotu
do vystirky, konkrétni FeSeni v3ak musi vidy vychazet
pFedevidim z podminek toho kterého zédvodu.

Vlastni amylolyzu je tfeba podporovat vhodnou volbou
gradace rmutovacich teplot. Na prvnim mist& je tfeba
akcentovat teplotu optimdiniho pisobeni amylaz, tj.
62,5°C. Lze proto doporuit zafazeni prodlevy 10 aZ
15 min p¥i této teploté pri vyhfivani prvniho rmutu.
V pfipadé nutnosti, vyvolané zpravidla svafovanim ne-
dostatedné kvalitniho sladu, je moZno upravou objemu
prvniho rmutu tétc teploté& pFibliZit i teplotu dosaZenou
ve vystiraci kadi pfi jeho preferpdni. DalS5im zasahem,
ktery je v tomto smé&ru tfeba doporudit, je sniZeni teplo-
ty zcuk¥ovani rmutu z klasickych 75°C podle potfeby
a% na 70°C a sniZeni odrmutovaci teploty aZ na 73°C.

Jak jsme se jiZ n&kolikrat zminili, svafovani Skrobna-
tych surogatd, tedy i nesladovaného je€mene, je vidy
spojeno s v&tSimi & men$imi potiZemi p¥i scezovani.
Jediné radikdlni fe3eni je moZné vhodnou pfedb&inou
tipravou surogdtu a vhodnym zplsobem Srotovdni sladu
zajistujicim vysokou mezerovitost vrstvy sladového mla-
ta (Srotovdni za mokra, Srotovadni sladu zvlh&eného pa-
rou & vodou apod.). Dil¢im opatfenim omezujicim vznik
potiZi pFi scezovéani, pramenicich ze surogace 3krobna-
tymi materidly, je zajiSt€ni optimdlniho vedeni tohoto
technologického procesu. Rada chyb, které pfi scezovani
gisté sladového dila nijak vyrazn& neovlivni dobu trva-
ni scezovaciho procesu, mA totiZ p¥i rozsahlejSi suro-
gaci Skrobnatymi materidly velmi neZddouci disledky.
V tomto sméru je tfeba pfedevSim doporuc¢it maximalni
omezeni rozsahu podréZeni. Intenzivnim a dlouhym pod-
raZenim vrstva mlaita pfed&asnd zhutni ,utahne se®, coZ
jiZ nelze kypfenim zcela odstranit. Postafi proto pod-
razit jen velmi mirné a poté po nezbytnou dobu vracet
sladinu do scezovaci kdd&. Dobu, po niZ je tfeba vracet
prvni stékajici podily sladiny do scezovaci kadg, je
tfeba upravit podle poZadavkii na &irost predku. V po-
Gatedni fazi scezovani neni dale ucelné pouZivat rych-
16ho tempa vedeni procesu. Rychlé pocdtedni tempo
scezovani zplQsobuje rovndZ neamé&rné rychlé zhutnéni
vrstvy mlata ve scezovaci kadi, coZ prodluZuje celkovou
dobu stékani pfedku i vystfelku. Spravnou volbu rych-
losti scezovani znacné usnadni tdaje scezovaciho ma-
nometru.

Opomenout nelze ani problematiku vedeni vyslazova-
ni. Nej€ast&j5i chybou na tomto tseku varni technolo-
gie je déleni procesu do n&kolika samostatnych aseki,
oznatovanych iako jednotlivé vystielky. Kaidy z téchto
samostatnych vystPelkit zpravidla za€ind napuSténim
odpovidajiciho mnoZstvi vystfelkové vody do scezovaci
kadé a kon&i aplnym staZenim vystfelkl z vrstvy mlata
(tzv. staZeni do sucha). Tento postup nejen negativné
ovliviiuje kvalitu vyrobené mladiny, nybrZ prodluZuje
i dobu nutnou k ¥adnému vyslazeni mlata. Z obou t&ch-
to hledisek je proto nutno doporufit, aby vyslazovani
probihalo prakticky kontinualn&. V prib&hu celého sce-

zovani se nesmi vrstva mlata obnaZit, takZe vysti¥elkovou
vodu je tFeba do scezovaci kddé zalit pridavat jesté pred
plnym staZenim pfedku. PFitok vyslazovaci vody je tfeba
regulovat tak, aby jeji hladina nad vrstvou mldta méla
v podstaté konstantni tdroveil. Plné staZeni vystfelki je
pripustné aZ v konec¢né féazi vystfelkovani.

Je-li zajidtén optimélni priibéh procesu scezovdni, lze
podle na$ich vysledkii omezit prodlouZeni doby scezova-
ni, plynouci ze surogace jecnym 3rotem v rozsahu 20 %
(vyjddfeno v prepoftu na standardni slad), asi na 8 %
porovndno s ¢isté sladovou véarkou. PFi 40% surogaci
jeénym 3rotem (spojenou pochopiteln& s aplikaci enzy-
mov§ch prepardtii) je za téchto podminek tfeba pocitat
asi s 16% prodlouZenim doby scezovdni, op&t vztaZeno
na ¢&istd sladovou varku. Ve srovnani se stavem vznik-
lym za rozsahleji surogace cukrem je ovSem situace
podstatné hor3i. Pri 20% surogaci jefnym Srotem se ve
srovnani se surogaci 20 % cukru doba scezovani pro-
dlouZi asi o 16 % a pFi 40% surogaci jeénym Srotem
dokonce asi o 25 %. Umé&rng s omezenim €i vyloucenim
surogace cukrem klesd i kapacita scezovaci kdd& a tim
i kapacita varny. PFi surogaci nesladovanym jefmenem
klesé v3ak kapacita scezovaci kddé i ve srovnani s po-
uZitim samotného sladu. Se zFetelem na niZ8i extraktiv-
nost jeémene je tFeba pouZit v3tStho mnoZstvi mate-
ridlu a zatiZit tak vice i scezovaci kad.

5. Zména kvality vyrobené mladiny a vliv na varni vy-
téZzek

Nahrada surogace cukrem surogaci nesladovanym je&-
menem se pochopitelnd projevi radikalnimi zménami ve
sloZeni mladiny, jejichZ rozsah odpovidd rozsahu zmén
ve struktufe sypéani. Zdkladni tendence téchto zmén jsou
dobFe patrny z tabulky 2, v niZ jsou shrnuty n&které ana-
lytické tdaje o sloZeni porovnatelnjch mladin, vyrobe-
nych z &isté sladového sypdni, ddle ze sypani obsahuji-
ciho 20 % je&ného Srotu a konefn# ze sypani s 20%
surového t¥tinového cukru, v3e vyjad¥eno v pfepoftu na
standardni slad. Pro vét3i ndzornost jsou v tabulce uve-
deny i porovnatelné hodnoty analytick§ch kritérii mla-
diny, vyrobené ze sypani obsahujictho 40% je¢ného
Srotu, pfi jehoZ zpracovani postupem doporufenym Ba-
sarovou [15)] bylo pouZito 0,05 % prepardtu Brew-n-zyme
na zpracovany surogat.

Tabulka 2. Rozbory mladiny

Sladova | 20 ‘}f].; 40 ‘}g,l 20 %é
jeéného | jeéného |surové-
Typ vhiky ! grotu | frotu + | ho cukru
+ Brew
-n-zyme
Koncentrace [%, hm.] 12,18 12,23 12,25 12,13
Barva [j. EBC] 13 13 13 12
Prokvaseni dosazitelné [% T2 15,1 771 83,0
Obsah izosloutenin [mg/1 000 g] 61,8 63,4 61,1 67,7
Obsah ttislovin [mg/1 000 g] 180,2 169,2 152,7 134,2
Obsah aminodusiku [mg/1 000 g] 378 312 318 316
pH 5,65 5,75 5,78 5,93

Nejmarkantn&jSi zm&nou ve sloZeni vyrobené mladiny,
vyvolanou zaménou surogace cukrem surogaci neslado-
vanym je€menem, je prudky pokles zkvasitelného ex-
traktu. P¥i surogaci nesladovanym jefmenem bez apli-
kace enzymovych prepardti klesa podil zkvasitelného
extraktu mladiny, charakterizovany dosaZitelnym stup-
n&m prokvaSeni, pod troveil dosahovanou v €isté slado-
vjch mladinach. Aplikace Brew-n-zymu i pfi vy33i su-
rogaci nesladovanym jetmenem vyrovnava podil zkvasi-
telného extraktu na troveill obvyklou v ¢&istd sladovych
mladindch. Vzhledem k tomu, Ze surogace cukrem a
surogace nesladovanym jefmenem maji z hlediska zi-
skaného podilu zkvasitelného extraktu v mladiné opaéné
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vlastnosti, je vyhodné oba tyto typy surogace vzijemngé
kombinovat. Popsanou kombinaci ize navic dosihnout
i urCité kompenzace negativnich dopadii je€ného suro-
gatu na dobu scezovéani.

Obsah izoslouéenin v mladind miZe zdm&nou surogace
cukrem za surogaci nesladovanym jetmenem v nékte-
rych pFipadech poklesnout. Tento pokles vSak neni ne-
zbytny, nebot obsah izosloucenin v mlading surogované
cukrem vyrazné& zdvisi na jeho kvalitativnich vlastnos-
tech. Obsah tFislovin v mlading surogované nesladova-
nym jefmenem v porovndni s mladinou &isté sladovou
klesa, ve srovnani s mladinou surogovanou cukrem zase
naopak stoupd. Je tomu tak ziejma proto, Ze tfisloviny
nesladovaného jefmene maji ni?s$i rozpustnost neZ ti-
sloviny sladu, které byly p¥i sladovani vystaveny pi-
sobeni degradadnich procesi.

Hladina aminodusiku se pfi stejné frovni surogace
cukrem a nesladovanym jeémensm bez aplikace enzy-
movych prepardtd nijak vjrazné nelidi a je zdkonité
niZsi neZ pri svafovani samotného sladu. V souvislosti
§ tim je zajimavé, Ze pFi surogaci nesladovanym jeéme-
nem neni schopna deficit aminodusiku v mlading vy-
rovnat ani aplikace Brew-n-zymu, ktery vykazuje i pro-
teolytickou aktivitu. Surogace nesladovanym jemenem
smiZuje i celkovy obsah dusikatych latek mladiny.

Varni vytéZek se surogaci nesladovanym je¢menem
zcela logicky zretelné sniZuje, samozfejmé v zavislosti
na rozsahu surogace. Je tomu tak predeviim proto, Ze
u nesladovaného materidlu je tieba poditat s velkym
rozdilem mezi extraktem ziskanym z jemného labora-

torntho 3rotu a ze znaénd hrubého 3rotu provozniho. -

V literatufe se uvaddi pro zdménu sladu nesladovanym
je€menem pomér 1:1,08 do 1:1,25 [12, 13, 14]. Sami
jsme na zdklad# rozsahlé série provoznich zkoudek dodli
pro neodplustény jetny 3rot k poméru 1:1,22 vztaZeno
na standardni slad a jedny 3rot s obsahem 65 % ex-
traktu v plivodnim materialu.

6. Priibéh hlavniho kvaSeni a dokva%ovani piva a kva-
lita findiniho vyrobkn

Zmeény ve sloZeni mladiny, vyvolané pfechodem ze
surogace cukrem na surogaci nssladovanym jetmenem
(respektive &dste¢nou ndhradou svafovaného cukru jec-
nym surogdtem) se vyrazn& projevi nejen v prabéhu hlav-
niho kvaSeni, nybrZ i v procesu dokvaZovani a organo-
leptického zrdni piva. Nejmarkantn&ji se v nich odrazi
sniZeni podilu zkvasitelného extraktu v mlading, a to
sniZenim rychlosti prib&hu. PFi plné eliminaci surogace
cukrem v rozsahu 20 % (vyjadFeno pochopitelnd v pie-
poltu na standardni slad) se doba hlavniho kvaSeni za
srovnatelnych podminek prodlouzi vice neZ o 10 %.
Obdobng& bylo-li u 10% svitlého piva surogovaného 20 %
cukru senzorické zrani celkem uspokojivé ukon&eno jiz
pribliZné po 14 dnech lefeni, po vypusténi surogace
cukrem je tohoto stavu dosaZeno aZ asi po 21 dnech.
U 12% své&tlého piva by se po eliminaci surogace cukrem
v rozsahu 20 % doba dosaZeni uspokojivé organoleptic-
ké zralosti posune pFibliZné& z 50 dni na 70 dni. PFi
surogaci nesladovanym jefmenem nelze zapominat ani
na otdzky spojené s obsahem asimilovatelného dusiku,
resp. aminodusiku v mlading, nebot touto surogaci hla-
dina aminodusiku vZdy klesd. Jsou-li spolu s neslado-
vanym jefmenem svafovadny nedostatedné rozludtdné
slady, miZe i v tomto pfipadé snadno klesnout obsah
aminodusiku pod kritickou troveii se viemi ‘nmBgativnimi
vlivy na rychlost hlavniho kva$eni i dokva%ovani a or-
ganoleptického zrdni piva a pro kone®nou kvalitu fi-
nalniho vyrobku.

Zameéna surogace cukrem za surogaci nesladovanym
jefmenem nezidstane bez vlivu ani na organolepticky

charakter findlnfho vyrobku. Za pfiznivé zmény lze po-
vaZzovat sniZeni celkové intenzity viing a zvyseni plnosti
piva. Velmi nepfiznivimi disledky jsou v3ak dalgi Zvy-
Senl drsnosti horké chuti a predeviim sniZent pitnosti
takio vyrobeného piva.
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Cufin, J. - ﬁernuhnrskj, V. - Stichauer, J.: Surogace
jefmenem hez enzymovych preparatii. 1. VSeobecné po-
znatky. Kvas. priim. 23, 1977, &. 1, s. 4—8. i

Autofi se na zakladé vysledkii prevaZns provoznich
zkouSek komplexné zabyvaji moZnostmi surogace ne-
sladovanym je¢menem bez aplikace enzymovych pre-
pardtii. Z technologického hlediska i z hlediska organo-
leptické jakosti fin&lniho vyrobku povaZuji za mezni
hranici surogace 20Y%, vyjadieno v prepoétu na stan-
dardni slad. Podrobn& jsou zhodnoceny pFednosti i ne-
dostatky riiznych forem pFedb&zného zpracovani nesla-
doveného jetmene pFed aplikaci ve varnim procesu a
je diskutovan i optimdalni zpfisob dalitho vedeni techno-
logického procesu vyroby piva.

Uypxun, 0. — Yepuoropcku, B. — Wraxaysp, H.: 3a-
MeHa coJo0ja suMeHeM G6e3 NpPHMEHeHHS (epMeHTATHBHBIX
npenaparos. l-as uacte. BceoOmas undopmauus. Ksac.
npym., 23, 1977, Ne 1, cTp. 4—8

Ha ocuoBamnu pesyibratos ommitos ocyuiectsiennmx
IPEHMYLIECTBEHHO B NPOM3BOACTBEHHOM Maciitafe aBTOPHI
PEHIAIOT KOMIIEKCHO BOMPOC BO3MOXKHOCTH 3aMesl Onpeie-
ICHHOTO TIpOLEHTA CO0JIOJA He COJOMEHHBIM SUMeHeM, He
HpHMeHAS (epMEHTAaTHBHHX Npenapatos. 1o Texsogoruuec-
KHM M OpraHHOJENTHYECKHM cOOOpaMeHHAM Mpeie’bHOiH
Aoneit MoxkHO cuutaTh 20 % (B mepecueTe Ha COOL cTall-
Ad4pTHOro kauecTBa). 3aMeHa B 3THX pasMepax He HMeer
OTPHLATE/ILHOTO BJHSHHS Ha KaYeCTBO KOHEUHOTO MPOIYK-
Ta, T. e. nuBa. IToapo6HO paccMaTpHBAIOTCH M OUEHHBAIOTCH
pasHble METO/Bl INpEABADHTEILHONH NOATOTOBKH HE COJ0-
7KEHHOTO SYMEHH /10 €ro HCHOJb30BAHHA B COOCTBEHHOM
ipouecce BapKH. YKa3aHa ONTHMaJbHAs TEXHOJOrHH JA
Bcex a3 npomecca NHBOBAPEHHH.

Cuiin, ]. - Cernchorsky, V. - Stichauer, ].: Substituting
Malt with Barley Without Using Enzymatic Preparations
Kvas. pram. 23, 1977, No 1, pp. 4—8.

Taking into account the results of many trials car-
ried out on a production scale the authors specify the
limit to what malt can be substituted by unmalted bar-
ley without using enzymatic preparations. For technolog
and organoleptic reasons they consider 20 04 (in stan-
dard malt equivalent] substitution as the highest per-
missible percentage having no negative effects upon the
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quality of final product, i. e. beer. Advantages and dis-
advantages of various methods, which can be used for
processing unmalted barley prior to proper brewing, are
compared and evaluated and optimum technology for all
pheses of brewing process recommended.

Cufin, ]. - Cernohorsky. V. - Stichauer, J.: Malzsurroga-
tion durch Gersie ohne Enzympriparate. 1. Allgemeine
Erkenntnisse. Kvas. prim. 23, 1977, No .1, S. 4—8.

Aufgrund der Ergebnisse von Kleinbetriebs- und Be-
triebsversuchen befassen sich die Autoren mit der kom-

plexen Problematik der Anwendung unvermélzter Gerste
als Malzersatz ohne Applikation von Enzympriparaten.
Vom Standpunkt der Technologiz und der organolep-
tischen Qualitdt des Finalerzeugnisses halten die Auto-
ren die Surrogation von 20%, in Umrechnung auf
Standardmalz ausgedriickt, fiir die Maximalgrenze der
Rohfruchtanwendung. Ausfiihrlich werden die Vorteile
und Nachteile der Verschiedenen Verfahren der vor-
ldufigen Bearbeitung der unvermélzten Gerste vor der
Applikation in dem Sudhausverfahren beurteilt; weiter
wird auch die optimale Art der weiteren Fiihrung des
technologischen Prozesses der Bierherstellung disku-
tiert.



