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Nazvem tekuty cukr jsou ve svété oznaCovany cukerné
roztoky, které obsahuji nepatrné mnoZstvi organickych
a anorganickych necukrii, kterych se pouZiva predevsim
v riiznych priimyslech, kde se krystalovy cukr musi roz-
poustét,

V CSSR se rolng zpracovdva pievazZné v potravinar-
ském primyslu 200 tisic tun cukru. Z tohoto mnoZstvi
je jen nepatrny podil ve formé& tekutého cukru. Naproti
tomu v ostatnich zemich predstavuje tekuty cukr vy-
znamnou ¢Gast.

Nai cukrovarnicky primysl vyrabi tyto druhy tekuté-
ho cukru:

— krmny sirob, pouZiva se pfedeviim pro vyrobu tva-
rovanych krmiv a krmnych smési;

— tekuty cukr TC 90, zpracovava se ve fermentaéni
virob€ a zvlasté je ur€en pro v¥robu aminokyselin, pro
pivovarské zpracovéani je nevhodny;

— tekuta rafinada TC 98 je smési afinddy a popfipadé
rafinérskych sirobfi, zpracovava se v potrav naiském
pramyslu a lze ji pouZivat i v pivovarech;

— tekutd rafindda TC 99 je urfena pro potravinarsky
priimysl, zejména pro vyrobu nealkoholickych napojii.

Skladovani tekutého cukru neni zanedbatelné. Skla-
dovany tekuty cukr musi mit podle zahrani¢nich pra-
menli sacharizaci nejméné 61 % a m™mimalni pH 9,0. PFi
dlouhodobém skladovani nemd teplota cukerného rozto-
ku pfesdhnout hodnotu 40°C [1].

SloZeni tekutych cukrfi je shrnuto v tabulce 1.

Se zpracovdnim tekutého cukru v pivovarské vyrobé
u nds se teprve zacind. PouZivanim tekutého cukru v pi-
vovarstvi z technicko-technologického hlediska se zaby-
val VOPS [2, 3].

Vlastni ovéfeni provozni technologie se na pokyn
koncernu PaS provadélo v ZapadoCeskych pivovarech,
k. p., provozu Gambrinus, Plzefi. PouZivani iekutého

cukru v pivovaru Gambrinus si nejprve vyZadalo zFizeni
skladovacich zadsobnikii {dva stojaté tanky po 90hl) a
davkovaciho zafizeni, které je patrné ze schématu na
pbr. 1. Vlastni davkovani se omezuje jen na ovlada-
ni gerpadla (PB 10 — K/10000 litrG/h . 0,65 mPa) pro
pfisun tekuiého cukru. Tekuty cukr se ferpd do odmér-
ky. Jakmile hladina tekutého cukru dosdhne nastave-
nou hodnotu, tj. 2601 — asi 200 kg cukru, Cerpadlo
vypne. Dalsim tkonem opbsluhy je otevieni elektroservo-
ventilu. Tekuty cukr gravitatngé vytéka nastavenou
cestou do jednotlivich mladinovych péanvi varen. Zafi-
zeni je doplnénoc blokovdnim pfisunového Cerpadla, kte-
ré lze uvést do chodu jen pfi uzavieném elektroservo-
ventilu a potitadlem davek. Obdobné davkovaci zafizeni

se pouZivd v chemi:ckém pramyslu.

Tabulka 1
Tekuty cukr TC90 | TC98 | TC99
obsah susiny
refraktometricky min.| 65 % 60 % 65 %
obsah sacharozy
polarimetricky min.| 59 % 59 0p
ohsah sacharoézy
v susing min., 90 % 98 % 99 %
obsah redukujicich |
latek min.| 1,0 % 02% | 02%
barva podle |
Stamera max.| a5est | 19t
pH i 8095 | 60—75 | 6,0—75
Podobné zafizeni bylo instalovdno v Severofeskych

pivovarech, k. p., pivovar Usti nad Labem. ZaFizeni do-
dal véetnd projekce Strojobal, Usti nad Labem. Kon-
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strukiéfi Strojobalu pouZili ke skladovani s vyhodou
stojatych tankii po 240 hl. Jako odmérna nadoba slouZi
valcovy zasobnik umisiény nad scezovaci korylko, kam

se napoudti potFebny objem tekutého cukru — méireny
tytovou mirou. PoZadovana davka se pak vypousti do
mladinové pédnve pri scezovani, popfipadé béhem
chmelovaru.
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QOor. 1. Schéma zapojeni tekutého cukru
A, B — zdasobniky tekutého cukru, © — odmérnd nddoba s hladi-

plachuleme do rmutového kotle a odtud pouZivame pro-
plachovou vodu na vystirku dalsi varky. Vzhledem k ma-
l1ému objemu skladovacich tankd se proplach provadi
1krat za mésic. Pripravujeme instalaci pevné myci hla-
vice, kterd bude umyvat zasobni tanky na principu sté-
kajiciho filmu.

Nékolik slov k vlastni technologii. Kahler a Pardono-
vd [4] s odvolanim na literdrni prameny nedoporucuji
surogaci tekutym cukrem, vzhledem k vysokému obsahu
7eleza — pres 2 mg/kg vzorku. Toto mnoiZstvi je podle
uvedenych autord 5krat vy3si neZ nejnizsi mnoZstvi, kle-
ré je jiz schopno katalyzovat reakce, pfi nichZ se vy-
tvofi karbonylové slouceniny.

ProtoZe znamy zastupce karbonylovych sloucenin —
diacetyl se vyraznd podili na chutovych defektech piva,
zaméfili jsme pozornost nma tuto sloufeninu ve vztahu
k obsahu Zeleza ve zpracovavaném tekutém cukru. Obsah
7eleza vnéseného do procesu vyroby je sestaven v ia-
bulee 3.

V ramc! technologickych zkou$ek bylo uvafeno néko-
lik sérii 10% mladiny b&Znou technologii, a to jak s po-
uZitim rafinovaného cukru jako 5% surogace, tak ve
stejném mnoZstvi s pouZitim tekutého cukru. U téchto
vdarek byl sledovan diacetyl jednak v sudovaném pivu
a jednak v hotovém pivu pPfed stdCenim. Nakonec byl
poscuzen vzorek stofeného hotového piva v lahvi, a to
jak po strance analytické, tak po strance smyslove. Po-
tfebné ndaje jsou sefazeny v tabulce 4.

nou 2501, D — zpémy piepad, £ — elektroventil, F — rozvadécé
potrubi, G — vyplachové potrubi, I, 2, 3, 4 — wvarni mladinove
s Tabulka 4. Obsah diacetylu v mladindch a hotovém pive
Rafinovany | 5 | Obsah
| Tekuty cukr | Tekuty cukr <
Tabulka 2 cukr | ¥ | y Zeleza
Zavislost dynam:cké viskozily na teploté a) giz.;:éované
T — 1. 0,285 mg1-1/0,441 mg1-1 0,155 mg.1-! [0,002 mg.1-1
Teplota [°C] 20 30 40 50 60 o idmedi v e T
Viskozita [Pa.s] | 120,6.10-3 648 378 237 157 101 0.224 0415 0152 0.005
Teplota =
D =, - b) Pivo pred
et oA . P tddenim
po dodéni skladovani  skladovani = - ; 5
cukerného roztoku za 24 hodin 72 hodin 1.0,320 mg.1-1 10,286 mg1~* 0,200 mg.1=* | —
% v = A 11. 0,260 0,264 0,296 —
38—43 o 25 o 20,2 °C I11. 0,278 0,276 0,254 —
Tabulka 3 Hotové stoCené pivo s pouZitim tekutého cukru v lahvi

Obsah Zeleza v pouZitych surovinach

a) Surovy cukr 57 mekg-1"]
Rafinovany cukr 5.5
Tekuty cukr 8,0

023 mel—1 ")
0,10
| 0,20

b) Miadina se 100 % sladu
Mladina s 5 % cukru rafinovaného
Mladina s 5 % cukru tekutého

*] Obsah Zeleza byl stanoven atomovym absorpén’m spektrofoto-
metrem.
**] Qbsah Zeleza byl stanoven metodou EBC.

Vyznamny vliv zde ma dynamickd viskozita, kterd vy-
razné ovliviiuje rychlost vyprazdiiovani cukerného roz-
toku z odmérky, jak je patrné z dalSich ddaji.

S rostouci teplotou klesa viskozita cukerného rozto-
ku. Béhem skladovani se teplota v neizolovaném tanku
sniZuje podle tab. 2:

Uvedeny prehled se vzitahuje na okolni teplotu vzdu-
chu 26—28 °C v letnim dnu.

Sanitace zasobnich tankd viend davkovaciho zafizeni
je prozatim nevyfeSenou otdzkou. Zasobni tanky pro-

obsahovalo 0,256 mg.l-1 diacetylu a stopy Zeleza. Stari
hotového piva bylo ve viech piipadech 12 dni.

Podil Zeleza v technologickém procesu se nijak vy-
razné neuplatiiuje. Tabulka 3 nazmnatuje, Ze obsah Zele-
za v mladinach kolisa podle drubhu pouZite suroviny a
obsahu #eleza v ni. Obsah diacetylu u sledovanych 10%
piv (obsah diacetylu ve stofeném pivé v lahvi 0,256
mg.l—1) nijak nevybofuje z obvyklého priméru. Zamér-
na volba stafi vystavovaného piva odpovidala letni $pié-
Ce provozu.

Co Piei zavérem. Ofekavany vy38i obsah Zeleza ani je-
ho negativni dopad viivem zvySeného obsahu diacetylu
na kvalitu vyrdbéného piva se nam nepodafilo prokazat.

PouZivédni tekutého cukru pPindsi vyrazné sniZeni
pracnosti v oblasti pFejimky, skiadovani a zpracovani
v pivovafe. Celkovd ekonomika vSak vyZaduje realné
zhodnceceni viech faktorii, a to jak u wvfrobce, tak
u zpracovatele; spu€asnd cenova relace viak neurcuje
jednoznaénou vyhodnost tekutému cukru.
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Pesler, ]. - Srogl, ]. - Priicha, P.: Zpracovani tekutého
cukru v pivovaru. Kvas. prim., 28, 1982, ¢. 4, s. 73—75.

Priace shrnuje prvni praktické poznatky se zpracova-
afm tekutého cukru v pivovaru. V ¢lanku je popséno
zafizeni na skladovani a davkovéani tekutého cukru ve
varng, a to jednak vlasini konsirukce a jednak kon-
strukce Strojobalu Usti nad Labem.

Autofi sledovali z technologického hlediska vliv obsa-
hu Zeleza na vznik karbonylovych sloufenin — diacetylu
a nepodafilo se jim prokazat negativni vliv zvySeného
obsahu Zeleza na vznik diacetylu v pivé. PouZivani te-
kutého cukru v pivovaru jednoznatn& odstrafiuje rufni
préaci pfi manipulaci s cukrem.

Mecaep, H., Wpora, H., NMpyxa, I.: lMepepadorka mugxo-
ro caxapa Ha nuBoBapeHHom 3aroje. Keac, npym., 28, 1982,
Ne 4, c1p. 73—70.

Pafora mOAHTONHIA NEpPBBLE NPAKTHYECKHE DPE3YILTATEHI
o mepepafoTKe MKHAKOrQ caxapa Ha NHBOBAaPeHHOM 3aBO-
ne. B crarbe onmCaHa YCTAHOBKA AJs8 XPaHEHHs H J03H-
POBKH JKHJAKOTO €axapa B BAPOYHOM IeXe, H TO YCTAaHOBKA
COGCTBEHHOH KOHCTDYKUNH H YCTAHOBKA KONCTPYKIMH 3a-
sona CrpoiioGan Yern Ha JlaGe.

ABTOpH HCCIEAOBANE € TEXHOJOTHYCCKOH TOUKH 3peHns
BANSHHE COMEpMKAHHusA Kele3a Ha BO3HHKHOBeHHe Kapoo-
HHABHEIX COeliHennil- amanernaa. HMm ne ynanoce moka-
34Th OTPHUIATENBHOE BJHAHHE MNOBHILEHHOTD COLCPIKAHHA
XKeneza Ha o0pasopaHMe guaneruaa B nuse. [Ipumenenne
AHAKOTO ¢axapa Ha CaXxapHOM 34BOJE OJHO3HAYHO YCTpa-
HAeT PYuHOH TPYA IPH MAHHOYJIAINH C CaxapoM.

Pesler, |. - Srogl, J. - Priicha, P.: Treaiment of Liguid
Sugar in Brewery. Kvas. prum. 28, 1982, No. 4, pp. 73—75.

First practcal knowledges with a treatment of liguid
su ar in brewery are reviewed. Two equipments for
storage and desage of liquid sugar in brewing house are
described. The first one is of their own design, the
second one is a construction of Sirojobal Usti nad La-
bem. The effect of iron content in the beer on the
origin of carbonyl compounds [diacetyl] was tested. It
was proved that the increased iron content in beer is
not responsible for the origin of diacetyl. The utilization
of liguid sugar in brewery avoid a manual labor with
a sugar handling.

Pesler, J. - Srogl, I. - Priicha, P.: Verarbeitung des fliissi-
gen Zuckers in der Brauerei. Kvas. prim. 28, 1982, No. 4,
5. 73—75.

Die Arbeit fahBt die ersten praktischen Erfahrungen
m’t der Verarbeitung von flissigem Zucker zusammen.
In dem Artikel werden zwei Anlagen zur Lagerung und
Dosierung des flilssigen Zuckers im Sudhaus beschrie-
ben, und zwar eine von den Autoren konstruierte An-
lage und weiter die von der Firma Strojobal Osti n. L.
enitwickelie Anlage.

D'e Autcren verfolgten vom techmnologischen Stand-
punkt den Einfluf des Eisengehaltes auf die Bildung
von Karbonyl-verbindungen — des Diacetyls. Der nega-
live Einflufy des erhihten Eisengehaltes auf die Diacetyl-
bildung im Bier konnte nicht bewiesen werden. Die An-
wendung des flissigen Zuckers in der Brauerei bringt
den eindeutigen Vorteil der Beseitigung manueller Arbeit
bei der Manipulation mit Zucker.



