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Technika sladovéni prodélala v poslednich letech hlu-
boké zmény. Byla navrZena Fada novych postupd a systé-
mi se snahou automatizovat a mechanizovat jednotlivé
operace. V zdjmu hospodarnosti s pracovnimi silami jsou
vytvareny vétsi vyrobni jednotky a vyvoj je charakterizo-
vadn pfechodem od malych a stfednich sladoven na velké
vyrobni celky. Na zdkladé nejmodernéjSich vyzkumnych
praci a novych technologickych poznatkdi byly vyvinuty
nové postupy, které umoZiiuji nejen zjednoduSeni jednot-
livich operaci, ale predeviim dovoluji zkrétit cely tech-
nologicky proces pri zachovadni kvality a rentability.

Pozitivni vyvoj byl dosaZen nejen zavedenim moderni
techniky, nybrZ i zmé&nami v technologii sladd. Je pFikla-
dana velka dileZitost predevSim zplisobu maceni. Neni
to jiZ samostatna faze, ale prolina se s kli€enim. Kli¢eni
jeCmene je zdvislé na mnoha faktorech, mezi nimiZ ma
vedouci dlohu obsah vldhy kli¢iciho zrna, obsah kysliku
a CO,. Vyzkum prokazal, Ze je vyhodné, kdyZ zrno je jen
kratkou dobu pod vodou, nebot jinak jsou ztiZeny po-
chody dychéani. Zdravé zrno pfijimd snadno vodu a bé-
hem 4—6 hodin pFijme tzv. vegetatni vodu (asi 30 %),
coZ jiZ umoZiiuje aktivaci enzymovych reakci a pochodi
kli¢eni.

Byly vypracovany a v praxi se uplatnily riizné postupy
méceni. Vzdu$né neboli pneumatické méadeni vyhovuje
modernim poZadavkiim védy, tj. stfidani kratké etapy
méaceni pod vodou s dlouhou vzdu$nou prestdvkou. Poku-
sy potvrdily velmi pFiznivy vliv zv&tSeného stupné& okys-
liCeni zrna b&hem maceni, nebot kyslik je pit madeni
aktivdatorem energie kli¢eni. Silnym vzdus$nénim je akti-
vovdna B-amyldza a enzymova aktivita stoupa. Dlouhd
vzdudna prestdvka zpisobi, Ze zrno ochotn& pfijima dalsi
vodu a mé dostate€né mnoZstvi kysliku a zaroveii se za-
brdni zbyte€énému vylouZeni né&kterych latek pro zrno

a jeho Kkli¢eni daleZitych. PFi souCasném odsavani CO,
dovoli pneumaticky zpisob maceni; ve spojeni s chlad-
néj$im vedenim hromad, vyrobu kvalitnich sladd.

Na zékladg& literdrni reSerSe byly na naSem pracoviSti
kondny jiZ dfive pokusy, zaméfené na mozZnost zkratit
doby sladovéni, popf. ovlivnit néktera analyticka krité-
ria. Mnoho patentli se zabyvalo rtiznymi obménami fy-
zikdlnich podminek, napf. tlaku, vakua, rdznych plyndg,
ultrazvuku, ionizujiciho zafeni apod. k urychleni kli€¢eni
a tim zkrdceni doby sladovédni a zlepSeni kvality sladu.

Je zndma Fada pfednosti a kladny vliv UV-zdfeni na
riizné zemédélské produkty. Ve sprdvném zucastnéném
elektromagnetickém spekiru méa znacnou biologickou
aktivnost. Bylo prokazano, Ze po ozafeni semen se zvysi
kligivost o 3—5 %, kli¢iva energie o 10—15 %, u nedozra-
Iych semen aZ o 20 i 50 %.

V naSem pokusu byl je€men ozafen UV a infrapaprsky
(vybojkou RVK 400, k niZ byl napojen pfedfadnikové ke-
ramicky infrazari€¢). Pri tomto laboratornim pokusu se
pfi ozafovani stfidavé meénila dvouzrnkova a jednozrn-
kova vrstva s obracenim. Ozarené vzorky byly ihned a
jesté za 14 a 21 dni sladovany na mikrosladovngé. Pokus-
né je¢meny mély rozdilnou kli¢ivost v rozmezi 84—96 %.
Podatilo se zlep$it klicivost asi o 2—3 % u v3ech sledo-
vanych vzork@i. U hor$i kli¢ivosti byl afinek v&tsi aZ
o 7 %. Po analytické strance vykazaly vyrobené slady
vesmé&s lepsi hodnoty KC (2—3 %), RE pfi 45 °C (2—3 %).
Zcela neovlivnén zistal extrakt, DM, zcukfeni. Po 14
dnech po ozédfeni nastalo odeznéni uG€inku a nékdy
i zhorSeni kvality. DiileZity vyznam zde mél divod sni-
Zené KliCivosti, tzn. zda byla zavinéna Spatnym oSetfe-
nim jeCmene po sklizni nebo nevhodnou sklizni. Tyto
orientaéni pokusy slouZily jako podklad pro eventudlni
moZnost urychleni poskliziiového dozravani.
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Déale byla na$e pozornost vénovana dpravé maceci vody
pfidanim Ca-iontd. Bylo zjiSténo, Ze asi 25 % znamych
enzymil potFebuje pro maximalni aktivitu mineralni lat-
ky, které maji riznou plsobnost, kterd prechazi od toxi-
city aZ po naprostou nezbytnost. Minerdlni latky jeCmene
a vody ovliviiuji dosti vyznamné vyrobu sladu a piva ve
viech fazich vyroby. Maceni je nejen infize vody a roz-
pousténého kysliku do je¢mene, ale znamena i prijem
minerédlnich latek z vody. Ca-ionty pfechazeji z vody do
sladu a rozhodujici je mnoZstvi Ca-iontd v maceci vode.
V literatuie jsou uvedeny prédce, které prokdzaly odri-
dové rozdily v obsahu minerédlnich latek (P, K, Ca, Mg)
u je¢mene a sladu a byl hodnocen i vliv riznych faktort
(lokalita, roénik, odriida, technologie) na mnozstvi téchto
latek. Zjistilo se, Ze odriida je pFevladajicim faktorem ve
srovnani s technologii.

P¥i na$ich mikrosladovacich pokusech byl pouZivan
0,12 % roztok CaCl, pfi druhém madeni. V porovnani ke
kontrole se zvy3il obsah extraktu asi o1 %,KCo1—2 %,
RE 45°C o 1—4 %, ale negativng byl ovlivn&n stupei
prokvaseni (o 0,3—2,9 % v zavislosti na odrtdé&). Tento
zplisob by umoZnil zkratit sladovaci cyklus o 1 den,
pokud bychom zpracovavali je¢men z velmi kvalitni odri-
dy, a to bez podstatného vlivu na kvalitu vyrobeného
sladu.

Je znamo, Ze pridavek ur€itych latek b&hem sladovaci-
ho cyklu dovoli regulované zasdhnout do mechanismu lat-
kové premény za Gfelem obohaceni, zrychleni nebo zpo-
maleni tohoto efektu. Nejroz§ifené&jsi latkou stimulatniho
charakteru je v posledni dob& kyselina giberelova (GA].
Znaéné se prohloubily poznatky o Gincich GA a zménil
se i nazor mnoha odbornikii, takZe nékteré pivovary ne-
maji namitky proti takto vyrobenému sladu.

U nas tato vyroba neni povolena, ale presto jsme asi
pfed 5 lety provedli mikrosladovaci i provozni zkouSky.
Tyto pokusy dovolily stanovit vhodnou davku GA pro
nase dosavadni odridy. Byl rovnéZ vyzkouSen postup
pfimé aplikace GA do posledni maceci vody. PTi davce
0,1 mg GA/kg jeémene, u provoznich zkouSek, byl narist
extraktu minimdalni, extraktovy rozdil moucka-Srot se
zlepsil asi o1 %, dale KC asi o 2,5 %, RE 45°C o 2,2 a%
4,6 %, kone&ny stupeii prokvaSeni asi o 1% oproti kon-
trolnimu sladu. Nartst jednotlivych kritérii byl pochopi-
telnd v zavislosti na mnoZstvi aplikované GA. Pokusna
piva z mikropivovaru byla hodnocena jako piva dobré
kvality. Nevyhodou je nebezpe¢i vysSich sladovacich
ztrat, moZnost snadného pielusténi a vy3Sich barev. Tém-
to negativnhim jevim lze zabrdnit nebo je zmirnit sou-
¢asnou aplikaci bromifnanu draselného, ktery plisobi
jako regulator nadmérného rozlu$téni bilkovin.

Provozni zkou3ky provedené v posuvné hromadé i na
humnech dovolily zkratit sladovaci cyklus o 1 den a byly
vyrobeny slady velmi dobré kvality. RovnéZ pivo z polo-
provoznich varek bylo hodnoceno kladné:

Jednou z daldich zajimavosti a jiZ dosti rozsifenym po-
,stupem, pouZivanym prevdZné ve Velké Britanii, je po-
uZiti mechanického zasahu. V patentové literatufe je né-
kolik chranénych postupl a zpisobid. Vychazelo se z po-
znatku, Ze naruSené zrno prijima rychleji vodu pfi mace-
ni a byly doporudeny rizné metody namacknuti nebo
obrouSeni.

Obrusovani je proces velmi jednoduchy, netoxicky, re-
produkovatelny a ne pfili§ ndkladny. DileZity je tvar
zrna. Vyhodné&j3i je kulat&jsi zrno a odriidy s vySSim
obsahem bilkovin. Byly zkouSeny razné dpravy a modi-
fikace brousiciho zafizeni a s tim souvisejici stupeii
obrouSeni.

Vhodny postup obruSovani je¢mene navrhl Palmer asi
pred 12 lety. O jeho praktickém vyuZiti referoval Nort-
ham a Button na EBC v Salzburgu v roce 1973. Brookes

popsal oba pristroje navrZené k obruSovani, a to od fy
Simon a Sizer. P¥istroj fy Sizer zpisobuje vétSi celkove
ztraty pluchy. Bylo zji§téno, Ze Zadny z obou porovnava-
nych pfistrojii neddva vyhradng obrouSeni na distalnich
koncich zrn, jak to ptivodng tvrdil Palmer. Je tfeba zdi-
raznit, Ze trvalo dosti dlouho, neZ se podafilo vyvinout
vhodnou techniku obru$ovadni. VyuZiti bylo zajimavéjsi
pro pivovarské sladovny, které vice zajimalo zvySeni
extraktu a zkrdceni doby procesu neZ vytéZnost odhvoz-
déného sladu.

Aby obrou$eni mélo cenu, bylo tfeba uSetfit cely den
vyroby, a to predev8im pro vyuZiti v pneumatické sla-
dovng. Celkova vyroba se zKrétila na 7—8 dni. Bylo pro-
kazano, Ze vyhody techniky obruSovdni jsou zpiisobeny
ztratou pluchy a zvy3enym piistupem kysliku k embryu,
popfipadé rychlejim prinikem GA poruSenym povrchem
zrna a uvolndnou pluchou. Po 10 letech trvani pokusi
a ziskani zkuSenosti s vyrobou a zpracovanim sladd
z obrou$enych jeCmend uvefejnil Palmer souhrn poznat-
k& (1979). P¥i obruovani je dilleZitd odriida. Rychle kli-
¢gici odridy se daji 1épe zpracovat za kratSi dobu. Urcity
vyznam mé i péstebni misto a obsah vlahy (10—12 %
je optimalni). ObrouSeni pfinasi pro praxi zvySeni kapa-
city sladovny, zlep3eni vytéZku extraktu a takeé dovoli
zpracovat jetmen horsi kvality levnéji. Castym zavaddm
a negativnim jeviim tohoto postupu, tzn. zvySeni barvy,
prelusténi apod. lze zabranit zkrdcenim doby maceni
a kliceni a aplikaci GA s bromi¢nanem draselnym. Kom-
binace obrou$eni a uginného vétrani pri maceni je ne-
zbytnd k zaji§téni urychleni vyroby. Ve Velké Britanii
byly pro madeni proto zavedeny ploché ndduvniky, kde
pfistup vzduchu je mnohem vyrovnanéjsi nez v konic-
kych nadobéach.

Podrobnd vyzkumna prdace prokazala, Ze obrouSeny
slad je kteh&i, plucha nachyln&jsi k St&peni pri mleti
a dosahuje se tedy zvy3eny podil jemné moucky, coZ ma
za nasledek potiZe pFi scezovani. To je nejvetSi pivovar-
skd potiZ pFi zpracovani obrouSeného sladu vysoce roz-
lusténého. Byly proto navrZeny v takovém pripadé zmény
v pivovarské technologii. PotiZim se da predejit upravou
mleti, aby bylo vyrobeno pivo velmi dobré kvality. Z lite-
ratury vyplyvd, Ze vghoda obrouSeni je pro sladafe
tak velka, ¥e vskutku stoji za to, aby se provedly v pfi-
padé& nutnosti ur&ité dpravy vafeni. Tyto zmény ve sla-
dovaci technice a uprava varniho procesu dovoluji opti-
malizovat program vyroby a maximdlné vyuZit sladovnu.

Na naSem pracovisti byly jiZz dfive provedeny mikro-
sladovaci pokusy s obrouSenym jemenem s vy3Sim
obsahem bilkovin (13 %), ktery byl pokusné& obrousen
ve Velké Britdnii na obruSovacdi fy Simon. Pfiznivé vy-
sledky vzbudily zdjem o tuto problematiku. ProtoZe ori-
ginalni, pro uskute¢néni metody specidlné konstruovany
stroj neni v tuzemsku ani v zemich RVHP k dispozici
a vzhledem k omezenym devizovym moZnostem nebylo
mo#no uskute¢nit ndkup v zahraniéi, byl proveden pri-
zkum moZnosti ziskat obdobny stroj z mlynského pri-
myslu. Po po&ateénich orientagnich zkouSkach s obruso-
vatem krup znacky Ekonos byla v roce 1980 zajiSté€na
odiratka typu OKM 80/150 — vyrobce TMS Pardubice.
Je to typ odiracky horizontdlniho bubnového typu.

Zvoleny typ obruSovace mnasi vyroby se poda-
¥ilo instalovat ve sladovné Rajhrad a ve spolu-
praci se strojnim oddélenim VUPS a za prispéni

a neviedni ochoty pracovniki sladovny upravit tak, aby
spliioval predpoklady a vytyCené podminky. ObruSovac
v koneé&né fazi odiral pluchy je€mene pod 1 %. MnoZstvi
obrusu bylo hodnoceno vahové z odpadu pfi odéru. Mik-
rosladovaci i provozni zkouSky ukézaly, Ze obrou3eny jec-
men lze dobfe zpracovat. Bylo tfeba zkratit dobu maceni
asi 0 2—3h a dobu kli¢eni o ptil dne, vzhledem k pod-
minkam ve sladovné Rajhrad. Vyrobeny slad byl stejné
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nebo i lepsi kvality neZ srovnavaci hromada. Aplikaci
GA do posledni maceci vody se podafilo kvalitu jesté
zlep$it. V Pokusném a vyvojovém stfedisku v Praze-Bra-
niku byly rovn&Z uvaieny poloprovozni varky. Hodnoce-
na piva byla ptibliZn& stejné kvality, i kdyZ u obou sé-
rii varek byla o n&co lépe chutové hodnocena piva vy-
robena ze sladi z obrouSeného jeémene. PFi prvni véarce
byly potiZe se stékdnim u pokusného piva. Daldi varky
byly jiZ vyrovnanéjsi.

Zavérem je tfeba zdidraznit, -Ze obrouSeni je postup,
kter§ umoZiiuje zkratit sladovaci cyklus asi o 1 den.
Je to postup prirozeny a lze dokonce fici, Ze v mnoha
pFipadech je v provozu Castetn& odzkouSeny. Bylo totiZ
specidlni metodikou zji¥téno, Ze zrno bez poSkozeni, zpil-
sobeného sklizni a dal$i manipulaci, v podstaté neex:s-
tuje. Konedny efekt je tedy zdvisly na kvalité zpracova-
vané suroviny.

Shrneme-li dosaZené vysledky, lze Fici, Ze provedené
zkoudky na zvoleném obruovadi typu OKM 80/150 do-
méci vyroby byly po Cetnych tpravdach obruSovace i zmé-
nach v technologii Gspésné. Podafilo se sefidit zafizeni
tak, Ze obrus klesl pod 0,8 %. Odér zrna byl nejen na
distalnich koncich, ale na obvodu celého zrna, ale jak
nov&jdi literatura uvadi, neni tato skutetnost na zavadu.
Poskozenim povrchu zrna je usnadnén pfristup vody a
vzdusného Kkysliku do zrna, nebot povrchové populace
mikrobt nékdy omezuji obsah kysliku v zrné a potlaCuji
tak tvorbu enzymi. V pripadé aplikace GA postupuje roz-
ludténi zrna dvoji cestou, to znamena z obou konci zrna,
ale i celym jeho povrchem. Hlavnim kladem tohoto po-
stupu je nejen zkraceni sladovaciho cyklu, ale i zlepSeni
kvality sladu.

VSechny tyto zavéry jsou v souladu s literarnimi ddaji
riiznych autort. Je ziejmé, Ze obrouSeni, je-li vhodné
provedeno, nabizi ur¢ité vyhody pro sladare.

Vrtélova, H.: Nové zpiisoby vyroby sladu. Kvas. pram. 29,
1983, €. 3, s. 49—51.

Autorka reféruje o zptisobech prezkouSenych na brnén-
ském pracovisti VOPS. Sledovand problematika je zameé-
fena na tdpravu procesu maceni jemene, na zkraceni
celkové doby sladovani obmé&nami fyzikalnich podminek,

dpravou madeci vody, pouZitim stimuldtori a mechanic-
kych zdsah@i. Podrobn& bylo studovdno zejména obruSo-
vani jeémene za pouZiti obruSovafe typu OKM 80/150
domaéci vyroby.

BpreaoBa, I'.: HoBble cnocoGsl mpOM3BOJACTBa conoga. Ksac.
npym., 29, 1983, Ne 3, crp. 49—51.

ApTop mpeacrasaser crocoGwl, HenbTanHee B HUMW nu-
BoBapeHHs u INpoH3BojcTBa cojona. Hccaexyemas mpo-
6JeMaTHKa HanpasJeHa Ha 06pabGoTKy mpolecca 3aMmayu-
BaHHA SUMEHsl, Ha COKpallleHHe CyMMapHOTO BPEMEHH COJIO-
JlopallleHHss TyTeM BHIOH3MeHeHHs (GH3HYECKUX YCJIOBHI,
OYHCTKOH M O00OpaGOTKOH CMauMBawulled BOAbI NPH TNpHMe-
HeHHH CTHMYJATOPOB M MeXaHH4eCKHX Bo3jedcrsuii. [Tox-
pOOHO y3yYasoCh OCOGEHHO HCTHPAHHE STYMEHs NPH NOMOILH
o6aupounoii mammHel tHna OKM 80/150 oreuecTBeHHOTO
IIPOH3BOJICTBA.

Vriélova, H: New Procedures of Malt Production. Kvas.
pram. 29, 1983, No. 3, p. 49—51.

The article comprises results obtained with a new
procedure cf steep'ng of barley with respect to a shor-
tening of the whole time of malting due to changes in
physical conditions, the treatment of steeping water, the
use of stimulators and mechanical operations. The
abrasion of barley using an abrading machine of the
type OKM 80/150 of Czechoslovak production was
especially studied in details.

Vrtélova, H.: Neue technologische Verfahren der Malz-
erzeugung. Kvas. prim. 29, 1983, Nr. 3, S. 49—51.

Die Autorin referiert iiber die Mailzereitechnologien,
d'e in der briinner Zweigstelle des Forschungsinstituts
fiir Brauerei und Madlzerei tberpriift wurden. Die ver-
folgte Problematik beirifft die folgenden Abschnitte bzw.
Prozesse: Modifikation des Gerstenweichprozesses, Ver-
kiirzung der Gesamtmailzungsdauer durch Verdnderungen
physikalischer Bedingungen, Aufbereitung des Weich-
wassers, Stimulatorenapplikation und mechanische Ein-
griffe. Ausfiihrlich wurde vor allem das Abreiben der
Gerste bei Anwendung der Abreibmaschine Typ OKM
80/150 inldndischer Produktion studert und erprobt.




